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クックブック取扱説明編/料理編 


お買いあげいたださ、まことにありびとラございました。 
このクックブック嫩扱説明編/料理編)をよくお読みのうえ、 
正し < お使い < ださい。 

ご使用の前に、 r 安全上のごま意」を必ずお読みください。 

このクックブック(取扱説明編/料理編)は、保証書ととちに、 
いつでも見ることびでさる所に必ず保をしてください。 

※業務用として使用しないでください。 



iM 

翻 


'勞玲 

解-もぇ い'-. 

灌を新.おも‘ 




P が. 

ろ 










鲁チヨコレートケー夺 
■ お菓子作りのコツとポイント 
□—ルケー夺 （バニラ） 

(ココア.抹茶） . 

パウンドケー夺 
シュークリーム 


♦茶わん蒸し 
• 洋風茶わん蒸し 



因 

ウインナー □ ール 
あんパン 

パン作りのコツとポイント 

• ビツグピザ （サラミ） . 

(ツナトマト-たらこ-キムチ）… 

• 市販の冷凍ピザ . 

手軽に作れる簡単メニュ - 

山粟おこわ 
あさりの酒蒸し 
卜ースト 

焼をいち . 

焼をなず . 

もち . 


16 豆乳プリンのポイント 


鲁豆 PL プ U ン (なめ!5かタイプ） . 40 

(プ U ン.なめらかタイプ） . 40 

プ U ン . 41 

型抜きクツ夺一 . 41 

パ V • トゥ W _ ページ 

• □ールパン.........................…... . 42 


お菓子—— 

• スポンジケーキ 


10ク■一夺のポイント 


ぺージ 


36 

37 


9 八ン バーグのポイント 


33 

•八ンバーグ……33 
•豆腐ハンパ’ーグ……33 

IsfcfcfciMJlgai 34 

参マカ□ニグラタン………………… 34 

市,眼の冷凍グラタン . 35 

•なすとトマトのグラタン……………35 
• ドリア . 35 

※各メニューに記載の力 □ IJ 一表示でとくに分量 
の記載のないものは、1人分です。 

※材斜表の分量の表記は、1カップ=2日日 mL 、 
大さじ l =15 mL 、 ルさじ l =5 mL を使用し 
ています 。] mL — 1 CC 


お総巧-^ 

ikii 山ん似 y 化!！ MM 28 

• 鶏のか S 揚げ………28 

29 

• ポテトコ□ッケ … 29 

• えびフライ . 29 

化碱が kUHM 30 

• ぶりの黒酢照り焼き… … - 30 

• さばの黒酢照り焼き . 30 

•ぶりの照り焼き … …30 

• さわ 5 のみそ漬け… … 30 

ibt もも31 

•手作り豆腐 . 31 

(そのまま温奴-ごま風昧） 

• 変わり卵豆腐 . 31 

32 


8茶わん蒸しのポイント 


お知らせ音(加熱終了音など)を消ずとき、鳴らずとき 


音を消ずとき HH を『ピピツ』と鳴るまで4秒間押します。 I とりけし I キ-を 

_ —— ^^ 押して。表示 

音を鳴らずとき^0を『ピツ』 


と鳴るまで 4 秒間押します。 


にしてくださし、 

設定完了でず。 


※表示び消えても(電源プラグを抜いても)設定された状態を保ちます。 

エラー時の音(ピピピピピ)は、お知らせ音を消す設定にされていても鳴ります。 


ち<じ 


料理編 


參の付いているメニューは、自動加熱メニューです。 

た夕□グ等に記載の自動□熱メニュー数30メニューとは、•の付いている自動力瞧メニューの24メニューに I サックリ 
解凍、2はがせ技全解凍、自動メニュー4 ( 牛乳•酒）、己（ゆで野菜[葉菜•根菜 ]) の6 メニューを加えたをのです, 


3 3 33 3 3 
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o レンジ加熱ずる 
〇グリル加熱ずる 

〇才ーブン加熱ずる 藝郑を现罰ほが扇 

〇加熱早見表 


w 数(出力)を変更ずるときは^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^ 2 S 

25 

26〜27 
46 


■ お手入れ . 

■ 故障かな？/こんな表示が出た!5調べるところ 
■保証とアフターヴービス 
■ お客様ご相談窓□のご案内 
■ tt 様 . 


47 

48〜49 

50 

51 

裏表紙 


■ あたため機能を上手に使い分けましょう 
• あたためる/スピーディにあたためる 
参はじけやずいちのをあたためる 


14〜15 
16 
16 
17 

スチ—ム容器の使いかた^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^ ■ 22〜23 

24 
20 


I あたため1 丰~ • なピードあたため1 丰~を使ったあたため例 
〇しっとりあたためる 
〇好みの温度にあたためる 
参飲み物をあたためる 


肉や魚を解凍ずる 




■ 各部のなまえと付属品 
■加熱のしくみ 

■電源を入れて、カラ焼きをしてください 
■ 調理のときのお願い 

■ 使える容器 使えない容器にご注意を . 
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熱 
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表 
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ま 
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自動メニュ • 


3やわらかあたため • 4牛乳.酒•曰は)で野葉 ぶのお >(21 ペ-ジ) 
6グラタン • 7ピヴ-ピヴ（冷凍） 


スチームメニュ- 


8茶わん蒸し- 9八ンバーグ-10ケーキ • 11□ールパン 


参ヘルシーメニュー 


12鶏のから揚げ-13オーブンフライ-14魚の黒酢照り焼さ- 
1曰手作り豆腐*1目豆乳プリン 



取扱説明編 


必ずお読みください/安を上の ご注意 危険•警告•注意 


料理編 


ぺージ 


まず、カラ巧を 
をして<ださい 


8〜9 
10 
11 
12 
13 


こんなとさ 

_ J 


あたため 解ま 


使いかた 参…自動加熱. 


ガ 


ご使用前に 
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ま全上のご注意 必ずお守りください 

( ) の数字は、主な説明のあるページを示しています。 


安全にお使いいただくために 

このよラなほいかたをしないで 
<だ をい 


■ 卵槪付き卵やゆで卵) をレンジ 

加熱すると爆発し、を巧です 

衝撃でドアび開いたり、 フラットテ ー 
ブルび割れることびあります。 



卵のレンジ加熱はしない 

6ぺ-ジ) 


■加熱しすき'ると 

食品は発煙 • 発义します 


この取扱説明書および商品には、安全にお使いいた 
だくために、いろいろな表示をしています。 

その表示を無視して、誤った取り扱いをすることに 
よって生じる内容を次のように区分しています。 
内容をよく理解してから本文をお読みになり、記載 
事項をお守りください。 


A 死 t または重傷を負ラおそれび 

ZLVBi 巧高い内容を示しています。 


• A 巧な化 死 t または重傷を負ラおそれび 

* /!\ 言口 ある内容を示しています。 


A 胃けびをしたり財産に損害を受ける 
/^/±/胃、おそれびある内容を示しています。 


■お守りいただく内容の種類を次の表示で区分 
しています。 


0 絶対にしてはいけない「禁山 
内容を示しています。 


〇 必ず実施しなければいけない「強制」 
内容を示しています。 


飲み物は、取り出した瞬間に中身び 
飛び出し（突沸）やけどをすることび 



必要上に加熱しない 

加熱早見表（目安時間） C 46 ペーミ ) 


■ 巧れている唐内で 

加熱すると発店•発义します 

付着した食品カスや油び焦げて火花び 
出たりします。_ 

こまめにお手入れを 

お手入れ Q 7 ペ-ジ） 




高圧部品に触るとを険 


Q 


禁止 


•吸排気□や穴などに、ピンや針金 
などの金属物や異物を入れない 

感電-けびや故障の原因になります。 


が 


分解禁止 


自分で絶対に分解-修理-改造を 
しない 

感電•火災-けびの原因になります。 
異物び入った場合や修理は、お買いあ 
げの販売店、またはお客様ご相談窓 □ 
にご連絡ください。 （51 ぺ-ジつ 


因 i 警告 


子供だけで使わせない 


0 参幼巧の手の届く所で使わない 

感電-やけど-けびをすることびあり 
ます。 

禁止 
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盤化 
言口 


ンセントは単独で使う 


〇 

必ず実施 


ぶ格1日 A 1 U 上-交流！ 0 0 V の 
コンセントを単独で使う 

他の器具と併用した分岐コンセント 
(延長コード)を使ラと、異常発熱し、 
発火や感電することびあります。 


電源プラグやコードは、 
乱暴に扱わない定期的に 
ほこりを取り除く 


Q 


• ゆるんだコンセントは使わない 
•傷んだコードや電源プラグは 
使わない 

•傷付けたり、変おさせない 

加工する-高温部用廣口)に近付ける 
-無理に曲げる-引っ張る-ねじる- 
束ねる-重い物をのせる-挟み込む 
などをすると、電源コードび破損し、 


火災•感電 
ます。 


ショートの原因になり 


〇 

必ず実施 


を 


プラグを巧く 


• 電源プラグは根元まで、確実に 
差し込む 

発火の原因になります。 

• 定期的に電源プラグに付いた 
ほこりを、乾いた巧で拭き取る 

ほこりびたまると、火災の原因に 
なります。 

•お手入れは、必ず電源プラグを 
コンセントか5抜き、冷めてか 
5おこなう。また、濡れた手で 
巧き差ししない 

感電-やけど-けびをすることび 
あります。 


ミち意 


Q 

禁止 


•電源プラグを抜くときは、電源 
コードを持って引き抜かない 

断線やスパークして、発火すること 
びあります。 


运 


•長期間使用しないときは、 

電源プラグを抜く 

絶縁劣化などで感電や漏電-火災の 
ラ^'5な< 原因になります。 


アースを確実に取り付ける 


参 

7-Mm 


故障や漏電のとさに、感電するおそれび 
あります。 


アース端子付きコンセントがある場合 


アース 専用端子 
1 5mm 

アース線先端の皮をむさ、 

アース端テに確実に固定します。 



アース端子付きコンセントびない場合 


販売店または最寄りの電気工事店に、 
ご相談いたださ、湿気のある場所に 
アース 棒(別売り)を 
打ち込む アース エ事 
(□種接地工事)をして 


ください。 



アース棒 


90cm 
切上 


ガス管や水道管、電話や避雷針のアース 
線には絶対に接続しないでください。 


水気や湿気の多い所に設置する場合は、 
お買いあげの販売店または、電気工事店に 
依頼して、 必ず アース エ事 ( D 種接地工事） 
をして < ださい。 

湿気の多い場所 

• 飲食店の厨房。 

• ±間.コンク IJ - 卜床。 

•酒•しょラゆなどの釀造、貯蔵所。 

水気のある場所 

f アースととちに漏電しや断器を、 

\設置してください。 1 

•八百屋-魚屋の洗い場など、水を扱ラ所。 

• 水滴の飛び散る所。 

• 地下室のよラに結露び起さやすい所。 

※設置場所の変更やご転居の際には、必ず再度 
アースの取り付けをおこなってください。 

I 付属のアース•も苗の長さが足りないときは、； 

：導体径 1.2 日上のものを、ご使用： 

:ぐださい。 ； 


熱に弱いものを近付けない 


Q 


参たたみ•じゅうたん-テーブル 
ク □ スなどの敷物の上に置いた 
り、カーテンなどの燃えやすい 
ものの近くに置かない 

• スプレー吿を近付けない 

引乂や破裂したり敷物などは、変形 • 
変色-反りの原因になります。 


安全上のご注意 


5 

































を全な場所に設置する 


加熱前に食品-容器を確認する 


〇 

必ず実施 


•丈夫で安定した場所に置< 

騒音や振動、ガタ付さの原因になります。 

•壁との間をあけ、周りを密閉した 
状態にしない 


新鮮な空気で吸排気び十分にでさる 
よラに、天面-後面-両側面に開放 
空間を設ける。製品のまわりにすさ 
まびあっても、己面で囲まれている 
ところに設置しない。 


• 吸気□-排気□をふさがない 

過熱して発火や故障することびあります。 

-1 し8ページ0 

消防法基準適合 



1 5 cm じ Lb 

(本体の天面より） 


1 0 cm 似上 

(下記※参照） 


10 cm じ(上 10 cm じ Lb 


※(ただし、背面の凸部で一番飛び 
出しているところより 7 cm じ(上) 


上記の記載寸法を離しても調理中の油や湯気が 
混じり、排気□付近の壁が巧れたりすることび 
あります。 

•壁のミちれび気になる場合は、壁面にアル S 
ホイルなどを貼ると、巧れを防ぐことびで 
きます。 ※製品本体に貼6ないでください 


〇 

必ず実施 


•膜(いかなど)や殻付き 
(クリなど)のちのは、 
切れ目や割れ目を入れる 

殻び破裂して、 

やけどやけびをする 
ことびあります。 



• びん-密封容器の检や 


ふたをはずず 必ずはずす 


容器び破裂して、 

やけどやけびを 
することびあります。 

•加熱に合った容器を使う 

(13 ぺ - E ) 



Q « 金属類やアルミホイルなどを 
使用して、レンジ加熱しない 

レトルト食品-金串-アルミケース 
ホ 止 -アルミテープ等を加熱しない。 


アル S テープ 


※このクックブックでは、 

使いかたを限定して 
アル S ホイルを使用する 
ことびあります。 

記載通りにお使いください。 


逸 


• 鮮度保持剤(脱酸素剤)を入れた 
まま、加熱しない 


•窓ガラスびある場合は、排気□と 20 cml；l 
上離します。（それでち温度差によって割れ 
る場合びあります） 

• 熱に弱い家具やコンセントのある壁面に排 
気□び向さ合うとさは、熱変形するおそれ 
びあるため、遠ざけてください。 


Q 参蒸気や水のかかる所や乂気の 
近くで使わない 

感電-漏電することびあります。 

趣止 

で • 本体の上は、高温になるため、 
物を置いたり、近付けない 


© • 製品本体が転倒-落下した場合は、 
外部に損傷がなくても使用せず、 
点検を依頼する 

感電や電波漏れすることびあります。 
落下-転倒防止用金具「品番 RK - TBl 」 
(別売)については、裏表紙をご覧くだ 
さい。 


火花び出て本体を傷めたり、食品の 
発煙-発乂の原因となります。 


卵 備付き卵やゆで卵) をレンジ加熱 

しない 


Q « ゆで卵(おでんの卵など)の加熱や 
密閉容器など完全に密閉されたら 
^ のはレンジ加熱しない。 

て一 爆発し、大変危険です。 

また、その衝撃によって、 
食器 やフラットテーブルが 

割れる ことびあります。 
※卵を加熱するとさは、必 
ず割りほぐしてください。 
































•テレビ、ラジオか 63mm 上離す。 

雑音や画像び乱れる原因になります。 

♦電子レンジの近くでは無線 LAN 機器の 
通信性能が低下することがあります。 

無線 LAN 機器の取扱説明書などを 
お読みのラえ、ご使用ください。 


接触禁止 


〇 

必ず実施 


•加熱中や加熱後しば5くは、高温箇 
所(フラットテーブル•ドア-キャビ 
ネット.庫内 • 排気 □• 付属品•容 
器など)や排気□の蒸気に触れない 

やけどをすることびあります。食品や付 
属品の出し入れは、ミトン(乾いたちの） 
などをご使用ください。 

•ラップをはずすときは、ま意する 

蒸気び一気に出て、やけどをすること 
びあるのでゆっくりはずします。 


Q ドアを開けると酸素び入り、 
勢いよく燃えます。 

禁止 

•次の処置をしてください。 

1. ドアを閉めたまま、 IとりけしI キーを巧す。 
2.電源プラグを抜く。 

3.本体か6燃えやすいものを遠ざけ、 

鎮乂するのを待つ。 

•鎮乂しない場含は、水か消乂器で消乂する。 
•そのまま使用せずに、必ず販売店に点検を 
依頼してください。 


高温部分に触5ない 


庫内の食品び燃え出したときは、 
ドアを開けない 



Q •庫内やドアに油-食品カス-煮汁 
を付けたままで放置したり、 
加熱したりしない 

発乂•発煙したり、さびることび 
あります。 お手入れ （47 ページ：) 


0 


発煙-発乂のおそれびあるので、 
様テを見ながら加熱します。 

加熱早見表（目安時間） ("46^ 


•少量のものは、自動加熱を使わない 

(あんまん•パン 、ミ戸 

-焼きいもなど） 

•油が付いたもの 一 ^ 

(バター付きパン-フライものなど） 

•水 • お酒.コーヒー，牛乳(豆乳)他 

飲み物は取り出すときに 0^9- 

突然沸騰して飛び散り 

(突沸)、やけどを " %" 

することびあります。 に^-*"^ 

広□の容器に入れ、加熱前に 
スプーンなどでかき混ぜます。 
•油脂分の多いらの 

(牛乳•生ク IJ ームなど） 

•乳幼児のミルクは、仕上がり温度 
を確認する D 


そのまま2日秒ほど庫内で冷ましてから 
取り出してください。 


Q 


•庫内やドアに物をぶつけたり、 
ドアに物を挟んだまま使わない 

電波漏れやドアのガラスび割れる 
おそれびあります。 

• ドアや八ンドルに無理な力を 
加えない 

また、 4kglU 上の物をのせない 

本体び倒れて、けびをしたり、電波漏 
れの原因になります。 


撃の 

衝中 

に用 
レち 

品 

-た 
テし . 

卜冷： 
ッ急_ 
ラ、 
フ〇 . 
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各百 B のなまえと付属品 


赤外線センサー 
夺ヤビネツ 
±ヒーター前•後 
(庫内天面） 

下ヒーター 値面內漸 
角皿受け棚 师側励 



庫内好 (庫内ち側面） 
ドアを開けると点灯し 
ます。（最大日分間） 

(次 ぺージ J 


フラットテーブル 


ごま意 


ヒーター加熱中や加熱終了後し 
ば!5くは、高温になっています。 

直接手で触れたり、熱に弱い容 
器を置かないでください。やけ 
どや容器び溶けるおそれびあり 


W 固 ■ 


操作部 C 次ぺ-ジ） 


スチーム 容器 
ポジション （23 ぺ-ジ) 

ド 7(ガラス製） 


































































































お買いあげの機種によっては、この 
取扱説明書で記載しているキーのデ 
ヴインと異なっている場合びありま 
すび、使いかたは同じです。 


表示部の時間表示について 

20分を超える表示は、「秒」表示を 
しません。（例： 2日分） 

] 9分!;!下は、「秒」表示をします。 
(例：19分日9秒） 

表示部 バックライトは点なしません。 
(説明のためすベて表示しています） 
加熱時間-温度-加熱の種類などを 
表汀^しよ9 。 



自動加熱 

時間や温度を合わせずに自動で加熱します。 


〇 |スピ~ドあたため I 夺— 

1人分のおかずなどの少ない分量をスピーディに 
あたためたいとさに使います。 


01あたため • スタート I 夺一 


あたためを自動でするとさに使います。 

また、他の加熱をスタートするとさに使います。 
ただし、0のキーは、押すとスタートします。 


〇ヘルシーメニュー夺一 


(メニユー番号 12〜 16) 

キーを押して、回転つまみを回して合わせます。 

011 サックリ解ま 


夺- 


2はがせ技全解凍夺一 


肉や魚を解凍するとさに使います。 

押すとスタートします。 

@自動メニユ ー( メニュ-番号 3〜 7) 

スチームメ ニユ ー( メ ニュー 番号 8〜1 1) 

回転つまみを回して合わせます。 


Q I とりけし I 夺一 

途中で加熱をやめるとさや、キーを押し間違えた 
とさに使います。 

※加熱途中でかき混ぜたりするとき(一時停止)は、 

I とりけし」キーを押さずにドアを開けます。 


手動加熱 

時間や温度を合わせて加熱するとさに使います。 


〇スチームあたため夺一 


スチーム容器を使います。 


@ ヴリル1 • 甘ーブン 1 . 心ンジホ — 

発酵は、 I オーブン I キーを使い、温度キーで4日む 
に合わせます。 


0 1仕上がり•温度 I 夺一 

•自動加熱の仕上びり調節に使います。 

* 手動 I オーブン I -好みの温度加熱の温度設定に 
使います。 


® l 庫巧打 I 夺一 


加熱中の庫内なを点な•消 
灯させるときに使います。 
※発酵時は点灯しません 


工場出荷時は r 消灯」に 




(省エネ設計） 


0回転つまみ 

参メニュー番号3〜] 6 
を合わせるときに使 
います。 

•手動加熱の時間合わ 
せに使います。 


ご使用前に 


各部のなまえと付属品 
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加熱のし < み 


※は、加熱別に記載しています。 


上ヒーターの赤熱について 

オーブン加熱時…前後2本のヒーターび、交互に赤熱したり、 
同時に赤熱(または、 OFF ) します。 

グリル加熱時…前後2本のヒーターび、同時に赤熱(または、 
日 FF ) します。 


※自動キースピードあたため、あたため、自動メニュー (4 牛乳•酒、已ゆで野菜)、 


手動キーにンジ] 



まさつねつ 

食品中の水分テが電波の振動によって摩擦熱を起こすため、 
食品の外側と内部がほぼ同時に加熱されます。 


>食品の種類-加熱前の温度によって加熱時間は、異なります。 
>食品の分量び2倍になると加熱時間は、2倍弱になります。 


※自動キー II サックリ解凍し医はがせ技全解凍し自動メニュー (3 やわらかあたため)、 


手動キー好みの温度加熱 



赤外線センサーが表面温度を検知して、加熱を終了します。 

やわらかあたためは、食品から出てくる蒸気の量とホ外線のはたらき 
で加熱を終了します。 


フラットテーブルの 中央び 
検知範囲です。 


>(3やわらかあたため）と好みの温度加熱の 
とさは、適した容器(ち記)を使用します。 

M 1 サック IJ 解東]にはびせ技全解^ の 
とさは、容器を使わずにラップを敷いて 
解凍します。 


適した容器 


1 2cmlU 上 


1^1 


己 cm じ(下 


I ※手動キー I スチ~ムあたため 
•'\バ;、、、、>1 り/ 



スチーム容器に水 （3 日 mL / 大さじ2杯分)を入れて庫内にセツトし、 
蒸気を発生させて、食品表面の乾燥を防ぎながら加熱します。 
(庫内に多少水び飛び散る場合びあります） 

スチーム容器 


(23 ぺ - i ) 


スチーム 容器 



※自動メニユー(7ピザ)、スチームメニユー(8茶わん蒸し、9八ンバーグ、1日ケーキ、 

11□-ルパン)、ヘルシーメニユー (12 鶏のから揚げ、13才ーブンフライ、 

1已手作り豆腐、16豆乳プリン)、手動キー I オーブン1 (発酵) 

上下のヒーターで庫内の温度を一定に保ち、食品を包み込んで 
ふつくら焼さ上げます。 



ななな 


•発酵は、庫内を冷ましてから、オーブン温度4日でに設定します。 
•スチームメニユーやへルシーメニユーの （1 2鶏のから， 

揚げ)は、スチーム容器を使います。 _ , . 

スナーム谷な 



※自動メニュー(6グラタン、 



魚の黒酢照り焼さ)、手動キー I グリル] 

上のヒーターか6の強い熱で焦げ目を付け、焼き上げます。 


14魚の黒 i 
上のヒータ 


パ克き魚などをするときは、角皿にアルミホイルを敷き、食品をのせ 
ます。（あと始末び楽です） 

>素材の種類や脂の乗りにより、焦げかたび変わるため、様子を見な 
びら焼いて < ださい。 


スチーム容器の使いかた 


mmm 


グリル加熱 


才—ブン加熱 


レンジ加熱 フラットテ—ブルの下から出る電波で加熱 
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電源を入れて、カラ'規ををしてくだをい 


参ご購入後は、カラ焼さをして、庫内に付着している油を焼さ切ります。 
オーブン加熱2日0でで2日分加熱します。 


カラ焼き時は、かな5ず換気をしてください 


庫内び高温になると吸排気□から煙やにおいび出ますので 

-必ず部屋の窓を全開するか、換気扇を回しておこなってください。 
-煙やにおいに敏感なル鳥などは、別の部屋に移しておきましよラ。 


カラ焼さをしなくてち調理でさますび、 
その場合、調理中に庫内び高温になると 
煙やにおいび出ます。 


※操作を間違えたときは、 I とりけし] 
キーを押してやり直して<ださい。 


電源プラグを差し込む 



表示部には何ち 
表示しません。 


ご購入後は、庫内より付属物などを 
取り出してください。 


ドアを開ける 


> rc 」 表示点灯。 
(電源び入ります） 





♦ドアを開けると電源が入ります。 （ rs 」 点灯） 
• ドアを閉めると1分後に電源が切れます。 

(「0」消灯） 

※ドアを開けていたり、 「 G 」 表示!;>1外のときは、 
電源は切れません。 

※庫内温度が高いとさは、電源が切れるまで 
最大30分程度かかります。 

加熱終了後、製品内部を冷やすために、最大 
1日分程度フアンび回転します。 


を巧す 

※庫内には、何も入れま 
せん。 

•初め、]7日むを表示。 



1〇で下がる1〇で上がる 

I_I 


D (上がる)を巧して 
加熱温度(200で)に合わせる 




回転つまみ 

^ - \ 

0 

( ■を回して 

20分に 

この 

。••分 

V y 

合わせる 

. 才-ブン . 


ドアを閉めて 


を巧す 



を 

m 

室 

TC 


加熱 


/^7^\ 
由—ピ— 少. 


本体び熱くなります。 
ごま意ください。 


加熱中-加熱後のごま意 

• 高温のため庫内壁び膨張する 
とさに r ポン」と鳴ることびあ 
ります。冷めるときも鳴るこ 
とびあります。 

• フラツトテーブルち熱くなり 
ます。触らないでください。 


•フラットテーブルについてのごを意〔8 ぺ-ジ) 
•最大30分間 r 高温」を表示します。 
r 局温」表のについてり9 ぺ—ジ) 


ご 

使 

用 

前 

に 


電源才ートオフ機目 g 诣王ネ設計) 


仕上がり•温度/\ 


才ーブン 


カラ焼きをずる 


電源を入れる 


加熱のしくみ/電源を入れて、カラ焼きをしてください 
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調 ii のとをのお願い あわせてご覧ください。り〜7ベ-リ) 


自動加熱のときは 


付属品 • 容器は、加熱に合ったものを 

加熱が足りないときは 

•角皿は、「角 皿を使います」 の説明びある 
とさにお使いください。 

レンジ加熱を含む加熱で使うと火花び出 
て製品び故障します。 


手動加熱で様子を見なび5加熱を 追加 してく だ 

さい。自動加熱を使うとわう一度始めから 
加熱をすることになり、食品び焦げたり、発火 
することびあります。 

•各操作のページに記載の「使う付属品」 

または、 「使える容器」 （次 ページ）を参考に 
加熱の種類に合ったわのをお使いください。 
•液体の加熱は、 <びれのない広□の容器を 
お使い<ださい。特殊な形をした容器は、 

突然沸騰したり危険です。 

自動加熱で作るメニューをくり返して作るときは 

庫内や付属品び熱い場合、ラま<仕上びらない 
ことびあります。 

調節び必要なとさは、 仕上がりキーを 使って、 

様テを見なびら加熱してください。 

加熱中は、ドアの開閉に注意を 

残り時間表示び出るまで開けないでください。 
(食品に合った加熱内容を}夫めています） 

わし、途中で開けたり、停電になった場合は、 
料理編の 「■手動でするときは」 を参考に様テを 
見なびら手動で加熱してください。 

記載の材料-分量を守って 

この製品に合わせた内容を記載しています。 

材料•分量を変えるとさは、手動加熱で様テを 
見なびら加熱してください。 


レンジ加熱のときは（電波加熱) 


角皿-金串などの金属物は、使わない 

火花び出て、本体を傷めます。 

特殊な加熱方法でアル5ホイルなどを使用す 
ることびありますび、このクックブックの記 
載どおりにお使いください。 


レトルト食品や宙詰は、移しかえる 

アル S など金属製の容器では、容器の中び 
あたたまらず、火花び出て本体を傷めたりし 
ます 0 


才ーブン•グリル加熱のときは化-夕—加熱) 


ラップやプラスチック容器を使わない 

溶けたり、発火するので使えません。 


加熱中のドアの開閉は、なるべくしない 

庫内温度び急に下びります。 

加熱状態の確認は、残り時間表示になってか 
らすばや<おこなって<ださい。 


できあがった5、ずぐに取り出ず 

庫内に入れておくと、余熱で焼さすざになる 
ことびあります。 


換気をしなが5調理ずる 

メニューによっては、煙び多く出る場合びあり 
ます。 

部屋の換気をおこなってください。 


市販の本や、ガスオーブン-他の電気オー 
ブンでのレシピは様子を見なが5 

市販の本などの加熱時間や温度では、ラまく 
仕上びらないことびあります。 


小さく切った根粟などの少量加熱は、必ず 
浸るぐらいの水を入れる 

少量の加熱 (1 日□呂下) は、火花の発生や食品 
び焦げたり燃えたりして、故障の原因になりま 
す。大さめの容器に野菜び浸るぐらいの水を入 
れて、而たをして加熱してください。 

(21 ^-v) 
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驚 ! i を 



オーブン用 
クッキング 
ペーパ- 




ラ ップ 

师す熱温度14ぴソ上) 



アルミ 
ステンレス 
ホー□一な ど 
の金属容器 
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〇 


耐熱性のある容器 

(耐熱温度14日で必上） 



ふたは、熱に弱いものび 
あるのでごを意ください。 


発泡トレーなどの 
熱に弱いプラスチック容器 

(耐熱温度140で未満） 


風 


耐熱性のない容器 

強化ガラス•カツ 
グラス•クリスタル 
ガラスなど。 



耐熱性のある 
容器 



加熱の種類 
容器の種類^^^^ 


レンジ 

(電波） 

オーブン • グリル 

(ヒーター） 

※急熱-急冷すると割れることびあります。 

N •レンジ加熱では、カットのないもので、油や砂糖を使わない 
W ちのであれば 1 〜 2 分!;!内の加熱に使えます。 

fb ] ※砂糖や油分のをい料理は、高温になり変 
^ おしたり、溶けたりするため使えません。 

《時間をかけすざると変形や溶けること 
びあります。電子レンジ加熱用の表示 
びあるわのをお使いください。 

の※変形したり、焦 
W げたりするの 
で、使えません。 


自動加熱1あたため I ’ 1スピードあたため1 

キーでは、密閉容器は使えません。 

センサーで蒸気を検知でさずに加熱の 
しすぎで発煙-発乂の原因となります。 

※溶けたり、燃えたりするので使えません。 

^ スチ□ール•ポ U エチレン•メラミン(幼児用食器など）•フエノ 
ール•ユ U アなども、溶けたり焦げたりして使えません。 

※急熱-急冷すると割れることびあります。 

^※色絵やひび、金•銀道、金•銀線、金•銀粉のある器は傷めた 
り、火花び出るので使えません。 

※漆器は塗りびはげたり、ひび割れたりして使えません。 

W 紙.木.竹製品ち焦げたり燃えたりして使えません。 

•竹串-キッチンペーパー.天ぷら敷紙など、このクックブック 
で記載している使いかたであれば、使用でさます。 

※乂花び出て、本体を傷めるので、ルさ 
W なアルミケースも使えません。 


[*1※油分の多し、料理は高溫になり溶けるた 
め使えません。 

n ※潮ブたり、発乂 
一^するので棲え 
ません。 

イ※乂花び出るので使えませんびこのクック 
ブックで記載している使いかたであれば、 
使用でさます。（酒のかん-解凍など） 

田 

W •ケーキ作りで使ラ硫酸紙-オーブン用クッキングぺーパーなど 
卜^ は使えます。 

1 ※庫内壁面に接触させると焦げることびあります。 

h ※とくにまざ□の細長い容器などでレンジ加熱をすると、容器の 

W 細い部分び集中的に加熱されるため「突沸」しやすく、やけどの 
原因になります。 


透堅 D こ。こ講孤、容隱佩た口いては、容器の製造メホにお問い合ねせください 


巧える容器 


使えない容器にご注意を 


巧 


使えません。 


因 


使えます。 


※は、使えない理由、または使いかたによって、使用でさない 
ことを記載しています。 


金 

属 


ご 

使 

用 

前 

に 



調理のとさのお願い/使える容器 


その他 


陶磁器•漆器など 


プラスチツ 


ガラス 







































































> 調理済みのおかずやごはんを 
あたためます。 


>お茶わん1杯のごはんや1人分のおかず 

など少ない分量を I あたため 1 キーより、 
スピーディにあたためます。 


食品があたたまつて出てくる 
蒸気(湯気)を検知して、 
加熱が終了します。 



ラップをして加熱する食品は、 

ゆとりをもたせて軽くかぶせます。 

/しっかりかぶせると蒸気が出にくく、 
、なり、加熱のしすざになります。 / 

密閉容器は使えません。 

センサーで蒸気を検知でさずに、加熱の 
しすぎで発煙-発乂の原因となります。 


I 陶磁器*耐熱性の皿、容器に入れて 
加熱します。 

I 量び多いときは、2つに分けます。 



>直径約1曰 cmlU 内 

の陶磁器-耐熱性 
の皿、容器に入れ、 

庫内の r スピードあ 
たため」エリアに置 

いて加熱します。 


r スピードあたため」ェリア 



ごはん、冷凍ごはん、調理済みおかず全般り7ぺ-ジ) 


冷凍八ンバーグ 


冷凍カレー 



ごはん 


Hill/ 


煮もの 


冷凍ごはん 


.川 ； K 


♦次のような食品は、 I あたため1 キー、 r スピードあたため 1 キーでは、加熱のしすざになったり、 
■ 上手にあたたま6ないため、食品に含ったキーで加熱します。 


あたためる食品 

使うキー 

飲み物 

自動メニュ ー(4 牛乳•酒）リ〇 ページ） 

肉まん • あんまん • まんじゆ5 

手動 スチームあたためキー （22 〜 23 ページ） 

茶わん蒸し、乾燥したもの、 

水分の少ないもの(干もの-落花生など)、 
パセリ•青じその乾燥 

手動 I レンジ I キー200 W で 

様子を見なびら加熱します。 [46 ぺ-ジ） 


自動加熱/手動加熱 

あたため機能を上手に使い分けましよう 

この才ーブンレンジにはまに曰種類の r あたため」機能 (レンジ加熱) がありまず。 
用途に応じて使い分けてください。 


キー あたため （自動） スピードあたため （自動）06^ 


こんな加熱でず 


加熱のしくみとポイント 


あたため例 
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> 食品があたたまつて出てくる黑気の量 
と食品表面の温度を赤外線センサーで 
検知しながら、あたためます。 


• 食品の表面温度び設定し 
た温度に達するまで、 
赤外線センサーで検知し 
なびら加熱します。 


> ] 度の加熱に適している分量は1〜2人分(約2 日日呂 下)です。 

>容器は、陶磁器•耐熱性の直径 12 cmii (上、高さ日 cmli (下のわの 
び適しています。 

>ラップや而たは、しません。 

(食品の表面温度び、正しく検知でさない場合びあります） 

>食品は、フラットテーブルの中央に置さます。 

>加熱び足りないとさは、手動に乏罰 キー200 W で様テを見ながら 
加熱してください。 

> 好みの温度加熱は 24ぺージ記載のづちも合わせてお読みくだ 
さい。 


•水を入れた スチーム 容器 
を スチーム 容器ポジシヨ 
ンに置さ、予め スチーム 
を発生させてから食品を 
入れ、食品の乾燥を防ぎ 
なびらあたためます。 


スチーム容器 


スチーム 容器ポジション 




お 

た 

た 

め 


お 

を 


手 

に 

使 

い 

分 

け 

ま 

し 

ぶ 

3 


•焼き魚、魚の煮つけ、ソーセージなど 
• 卵の加熱はでさません。 (17 ページ) 

ししゃら 魚の煮つけ ソーセージ 


>パター やアイスクリーム 
を柔らかくするなど 


>肉まん、あんまん、 
冷凍シュウマイなど 





• 発泡トレーや耐熱性のないプラスチック容器は、溶けたりするので使えません。 

•グリルや才ーブン加熱繳ホ、フラットテーブルが熱くなつていますので、プラスチックなど 
熱に弱い容器を置いたり、ラップを敷かないでください。 

•卵、ゆで卵 (おでんのゆで卵など) の加熱は、絶対にしないでください。 


♦ I あたため I キー、 I スピードあたため I キーのとき、加熱後のラップは、やけどに気をつけてすぐ 
にはずします。 （食品-容器の変形の原因） 

♦自動メニュー (3 やわ 6 かあたため)、 手動 好みの温度加熱、 手動 L スチームあたため」キーは、 
庫内び高温のとさは、スタートしません。 

表示部に ri / G "-/」 を表示し、お知らせ音び鳴ります。ドアを開けて冷ましましょう。 

表示び消えれば使えます。 （ が ペーろ 


スチームあたため 


(3 やわ5かあたため)(自動) 0^^ 


巧みの（手動） 

温度加熱 


スチーム (手動） 
あたため C 22 〜23ページ) 


>身びはじけたり、固くなりやすい食品 
の加熱をコント□ールしなびら、 はじ 
けを抑えて 加熱します。 

たたの キーより、加熱時間びやや 
長くなります。 


>設定した 好みの温度 
(食品の表面温度)まで、 
加熱します。 


•ごはんやおかずをラップ 

なしで しっとりあたため 

ます。 


あたため 
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自動加熱あたため • スピ-ドあたため 

おたためる 

/スピーデイにあたためる 


白動メニュー(3やわ5かあたため) 

はじけやすいをのを 
おたためる 


使わないでください 


もう、読まれましたか？ 
r 調理のときのお願い」 （ 12ページ） 


使える容器(レンジ加熱） CJS ページ)「ちたため機能を上手に使い分けましよう」 订4〜15ページ:) 


加 

熱 

終 

7 



食品を入れてドアを閉める 
準 

備 S さかた 

フラツトテーブ J レ 
の中央に置さます。 

2つに分けた場合も中央に寄せて置きます。 


を巧す 




または 



を巧す 



>点滅表示は、進行状態を示します。 

(3 つ点灯すると終了間近） 

>仕上びりの調節をするとさは、スタート後 
(約30秒じ(内)に仕上びりキーを押します。 

な記参貝!； 


>加熱途中で、混ぜるとさは、ドアを 


加熱 


ピー ?• 


開けると一時停止します。 

再スター H ま I スタート キー を押し 
ます。 

食品を取り出ず 


準 

備 


加 

熱 

終 

7 


食品を入れてドアを閉める 


置きかた 

フラットテーブルの 
中央に置きます。 

適した陶磁器 
耐熱性の容器 



1 2cmlU 上 


已 cm 
下 


〇 


回転つまみを回して 
メニュー番号3に合 
わせる 






を巧す 


>点滅表示は、進行状態を示します。 
(加熱途中から表示） 

>仕上びりの調節をするとさは、スター 
卜後(約30秒必内)に仕上びりキーを押 
します。 記参照) 


加熱 


/^ 70 \ 

ピ— T - 


食品を取り出す 


こんなときは、仕上がり丰一を使います 


• お好みに応じて調節するとさ。 

•食品によって、必ず 仕上がりキーを 押すものびあります。 な ぺ-ジ) 


质たため I キーまたは r スピードあたため I キーを押した後 
(約3 日 秒 刚に仕上がりキーを押しまず。 

※「強」または、「弱」を表示します。 

強の場合は3つのバーび点な後、残り時間を表示します。 

自動メニュー (3 やわ5かあたため) のときは、残り時間を表示しません。 
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•手動で加熱するとさの目安時間 （46 ペー；) 


の食品は、ラップ(ふた)をします。 



■自動メニュー(3やわ5かあたため)を使って1度の加熱に適している分量は、1〜2人分(約200呂似下)です。 

ラップはしません。 



竹串などで表面に数力所、穴をあけておく。 


ひじさの煮物 


約] 00〜200呂 


魚の煮つけ 


D (強め) 


約] 00〜20 Og 


大根といかの煮物 


約] 00〜200呂 


焼きとり 


2〜4本(約] 2日 g ) 


市販のお弁当用揚げ 
調理済みコ□ッケ 


a (弱め) 


己0 〜] 40 呂 

(1 個2日〜3己 g のちの) 


/コ□ッケび入っているプラスチック容器を直接庫内 
! に置いて加熱する。 

フラットテーブルび熱いとさは置かないでください。 
※メーカーや中身の材料-保を状態などにより少し 
はじけることびあります。 


ソーセージ 


約] 00〜200呂 


皮に切れ目を入れる。 


※おことわり自動メニュー(3やわ!5かあたため） での加熱は、あたためによって起こる「かたくなる」「はじける」 
などの過熱を極力抑え、おいしくしかち庫内び巧れることなく仕上びるよラ、加熱コント□ール 
していますび、食品の形状•脂の乗り具合などによっては、若干はじけび生じることびあります。 


おたため 


あたためる/スピーデイにあたためる/ 
はじけやず S ちのをあたためる 
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自動加熱 1サックリ解凍. 2はがせ巧全解凍（レンジ加熱） 

肉や魚を解凍する 


E 


庫内が高温のときは、スタートしません。 「 L / G "-/」 を表示しまず。 


じ9 ページ, 


角皿は、 

使わないでください 


ちう、読まれましたか？ 
r 調理のときのお願い」0 2 ページ） 


準 

備 


食品を入れて 
ドアを閉める 

置きかた 

ラップを敷いて中央に 
置さます。 




食器は使いません。 


ラップは、食品にかぶさったり包んだ状態では、 
上手に解凍でさません。 




を巧す 


または 


I 自輯励熱中]^ 


レンジ 



を巧す 


恒齡1加熱中 


レンジ 


(S] 

8 


加熱 


rf —ピ ー./. 


• 加熱途中で進行状態を示す 
点滅を表示。 

食品を取り出す 


- キーの 使い分け- 

IHHn 使う分だけ切り分けて、残りは再冷凍す 
るときなど包 T がやっと入る状態まで解 
凍するときに使います。 

_(はびせ技全解凍より短時間の解凍です） 

nni 解凍後、すぐに調理するときに使います。 

usi (時間をかけてきれいにはびしやすく解 
凍します） 

♦解凍する直前まで冷凍室に入れておいた食品を 
使います。 

•溶けかけているとさは、様テを見なびら手動 
[1/ ンジ 1 キー2日日 W で解凍します。 ( 25' 


>食品は、同じ種類-大きさにそろえます。 

>変色や煮えを防ぐために、身の細い部分や薄い 
部分には、アルミホイルを巻きます。 

>バランなどの飾りや敷物-調味料入りのル袋は、 
取り除いてください。 


素材によっては、必ず仕上がり丰一 
を使います 


下記、 ■素材別の コツをご覧ください。 


サックリ解凍 I キー または、医 はがせ技 


全解凍 I キーを押した後 (約3 日 秒 刚に 
仕上がりキーを押します。 

※「強」または、「弱」を表示します。 


弱め- 


-強め 


■素材別のコツ 


必要分だけ切り分けるとき 


解凍後すぐに調理に使うとき 


操作 

11サックリ解凍1キーを巧す 

12はがせ技全解凍1キーを巧す 

1 

1 

国 

度に解凍できる分量 

300〜己00呂 

100〜100〇呂 

ひを肉-薄切り肉 


4日日呂 iU 上の場合は仕上がりキ ー D (強め） 

かたまり肉 

仕上がりキー D (強め） 

仕上がりキー D (強め） 

と0肉 


※骨付さの場合は足の細い部分にアルミ 
ホイルを巻く。 

まぐろ(赤身）-えび 

さしみの場合は仕上がりキー D (強め） 

仕上がりキー〇(弱め） 

切り身魚 


仕上がりキー a (弱め） 

※尾の細い部分にアルミホイルを巻く。 
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上手に解凍するための冷凍方法 


け才斜は新鮮なちのを薄く、平たく整えます。 

M 回分た 日日〜 3 日日呂) ずつに分けます。かたまり肉!;>(外は、極端に薄 
くならないよう 3 cm 必内に厚みをそろえます。 

サックリ 解凍のときは (5 日日呂まで)ル分けする必要はありません。 
厚みは2〜 3 cm にそろえます。 

•必ず空気を抜さ、ラップなどで密封します。※野菜は、固めにゆでて 
水分をよくさります。解凍は、區 たため] キーで加熱します。 




>アルミホイルを使うときは、庫内壁面や 
ドアに触れないようにしてください。 

火花び出て本体を傷めます。 
































































































自動加熱 

自動メニュ ー• スチームメニュー • ヘルシーメニュ 


使える容器 3〜日(レンジカ瞧） • 6〜16(才ーブン.グ U ルカ瞧 )（13 ページ） 


霉 

© 


食品や付属品を入れて、ドアを閉める 

食品の置きかたや調理のコツは、各メニューの r ポイント」 をご覧ください。 




回転つまみを回して目的の 
メニュー番号に合わせる 


3 やね 5 かあたため 


L 1 b ぺ-ジ） 



4 牛乳.酒 (20 ページ) 

2〜4杯-本のときは、 
さらに回して杯-本数を 
合わせる 



曰ゆで野菜 


( 21ぺ-ジ J 



目グラタン 04 〜 35 ぺ-ジ） 



7 ピザ （ 44 ぺ - i ) 

手作りのピザを焼くとき 


を凍 

A 口 

ち□口 

國 

n 

才ーブン 


7 ピザ (44 ページ) 

市販の冷凍ピザを焼くとき 

さらに回して冷凍食品を 
点灯させる 



8 茶わん蒸し C 32 ペー苗 


9 ハンバーグ f 33 ページ) 
10 ケーキ (36 〜 37 ページ) 


[;スナーム II 自動] 


I I 


オーブ'ン 


11 □—ルパン 02 〜 43 ^ 


〇 


を巧して、 


回転つまみを回して、 
目的のメニュー番号に 
合わせる 


12 鶏のか 5 揚げ 




14 魚の黒酢照り焼き 

QO ページ） 



1 曰手作り豆腐 


( 31 ぺ - 2 ^ 



1 目豆乳プリン< 


(40 ページ） 




を巧ず加熱 


>加熱途中で残り時間を表示。 
>9八ンバーグ、11□ールパン、 
12鶏のから揚げは、加熱途中、 
食品を入れるタイミングを 
報知音でお知らせします。 


食品を取り出ず 

熱的 

ピー 


最 


肉や魚を解まずる 


解ま■調理 


自動メニユー•スチームメニユ . 
•ヘルシーメニユー 
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自動メニユー 4牛乳•酒（レンジ加熱） 

飲み物をあたためる •手動で加熱するとさの目安時間 (46 ぺ-ジ j ) 


操作方法 （19 ぺ-ジ） 

使える容器 (レンジ加熱) し13 ペ-ジ) 


ちう、読まれましたか？ 
r 調理のときのお願い」〇2 ぺ-ジ) 


使わな Lve ください 


置きかた/含わせる表示 
(1 杯） 

國 

•イ • ； 

レンジ 


フラットテーブルの中央に 
置きます。 



2杯じ(上のとさは、さらに回転つま 
みを回して杯数を合わせる。 

に杯） 



(3 杯) 




(4 杯) 




•容器は、基準分量 件乳2日日 mL/ 酒18日 mL) を入れて 
8分目ぐらいになるものを使います。 

• 容器に入れる一杯あたりの分量をお守りください。 

•1 度に加熱できる分量は、基準分量1〜4枫本)まで 
•ふたやラップはしません。 

•加熱前、加熱後ち必ずかさ混ぜます。 

• 加熱前の温度によつては、 仕上がりキーを 押してくだ 
さい。件乳.コーヒーのとき） ]mL 二1 


ぐ - 

基準分量 

牛乳 

() 内はコーヒー 

酒 、 

け不あたり 

200mL(150mL) 

180 mL 

加熱前の 
昼準温度 

冷蔵保存…約8で 

/常温保を••約 2 ぴ C \ 

※牛乳より約 1 ぴ C 
\あつめに仕上びります cJ 

常温保存…約20で 

容器 


アルミホイルん4 

が 

画そぶ 

•コップは、低めの広□容器を使う。 

•酒をとっくりに入れて、くびれているところより量び 
上にくるときは、その部分にアルミホイルを巻く。 

V J 


•酒のかんでアルミホイルを使うときは、庫内壁面や 
ドアに触れないようにしてください。 

火花び出たり、ドアガラスび割れることびあります。 

• ビンのまま加熱するとふき出します。 

必ず、容器に移し替えてください。 

• 加熱しすぎないでください。 

取り出すときに突沸して、やけどをすることびあります。 
加熱しすぎたときは、そのまま2日秒ほど庫内で冷まして 
から取り出してください 

•基準分量よりもかなり少ないときは、 手動 I レンジ I キー 

1000 W で様子を見なびら、あたためてください。 

少なすざると沸騰することびあります。 


こんなときは、仕上がり丰一を使います 

•酒のかんをするとき •牛乳(コーヒ ー) の仕上がりを調節するとき 

必ず r スタート1 キーを押した後 
(約3日秒!; に a (弱め)を巧します。 

(弱めを押しても標準の仕上びりとなります） 

《仕上びりを調節するとさは手動 [U^ 

キー1日00 W で時間を合わせて 
様子を見なびら、加熱してください。 


b 夕ート I キーを押した後 (約3日秒!;!内) に 
仕上がりキーを巧します。 

※「強」または、「弱」を表示します。 


• あつめにするとさ 

-1杯あたりの量が多いとき D (強め)を巧ず 

• 加熱前の基準温度より低いとき 


• めるめにするとさ 

-1杯あたりの量が少ないとを 〇(弱め)を巧す 
• 加熱前の基準温度より高いとを 


弱め—^—強め 
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自動メニユー日ゆで野菜（レンジ加熱） 

野菜をゆでる 


操作方法 （19 ぺ_ ジ） 

使える容器 (レンジ加熱 ) （ 13 ページ） 

ちう、読まれましたか？ 
r 調理のときのお願い」 Ci2 ページ ) 


使わないでください 


置きかた 



容器や皿にのせ、 必ずラップか 
ふたをして、 フラットテーブル 
の中央に置きます。 


素材によっては、必ず 
仕上がり丰一を使います 


• 葉菜 類-花果 菜類をゆでるとさは、 

必ず区 タニと]キーを巧した後、 

(約3日秒!;!内)に a 願め)を 
押します。 

■素材別の コツをご覧<ださい。 


I スタート1 キーを 巧した後、 (約30 
秒!;に仕上がり キーを 巧します。 

※「強」または、「弱」を表示します。 


V 仕上がり•温度/\ 


弱め 


強め 


-葉菜*巧果菜類 

-柔5かめに 

のとを 

-固めに加熱するとさ 

加熱するとさ 


>手動で加熱するとさの目安時間06 ペ-ジ) 


■ 素材別のコツ 
根菜類- 


じゃびいも、さつまいも、にんじん、大根、ごぼう 
など 

♦1 度に加熱できる 分量 

100〜1，00 Og (にんじん、ごぼラは 400 呂まで） 
•切ってゆでるときは、大きさをそろえる。 

いも類のとき 

•丸ごとゆでるときは、フラットテーブルの中央に 
置く。加熱後、ラップをしたまま蒸らし、熱いラ 
ちに皮をむく。 

♦ 7 己日 g じ(上を加熱するとさは I スタート I キーを押 

した後、 仕上がりキ ー D (強め) を押します。 


葉菜-花果菜類 


必ず仕上がりキーの a 彌め) を押します。 


ほうれん草、キャベツ、白菜、力 U フラワー、 

ブ□ッコ U —、グ U —ンアスパラガス、 

かぼちゃなど 
•1 度に加熱できる分量 
100〜40 Og (ほラれん草は3日日呂まで） 

•乾燥、脱水を防ぐために、水気を残して加熱する。 
•加熱前後にアクおさをする。 

【アク抜きのコツ】 

• グリーンアスパラガス：加熱前に軽く塩でもんで 
お<。 

• ほラれん草：加熱後すぐ水に取る。 

(色止めも兼ねます） 

葉菜類のとき 

♦ 根と茎を交互に重ねてラップする。 

•太い根は、加熱前に十字の切り込みを入れる。 

巧果累類のとさ 

•太いおや根元の固い皮は、加熱前に除く。 




> 少量の根累 (冷凍ミツクスベジタブルなど)を ゆで 

るときは、 大きめの容器に 野累が浸かるぐ6いの 
水を入れ、ふたをして 手動 r レンジ I キ ー10 日日 W 

で加熱してください。 

加熱しすざると発煙-発乂のおそれびあります。 
※にんじん己日呂(水 25 mL ) のとき 約 1 分 40 秒 

>加熱の追加目的で同じ食品を自動加熱で続けて 
加熱しないでください。とくに根窠類(さつまい 
もなど)は、 必要!;^上の加熱をすると食品び焦げ 
たり、発火のおそれびあります。加熱を追加する 
ときは、手動 r レンジ I キ ー 1 日日日 W で様子を見な 
が6 加熱してください。 り6 ページ） 

>加熱中、ドアの下部に水滴が付いたり落ちる場合 
がありますび、食品か6出た水分(水蒸気)であり、 
故障ではありません。 


飲み物をあたためる 


友たため 


野菜をゆでる 
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手動加熱スチームあたため（レンジ加熱) 


しつと D おたためる 

使える容器 （レンジ加熱） (13 ぺ-ジ ：) 


予湿ずる… 予め庫内にスチ-ムを発生させます。 I あたためる… 食品を入れて、スチ-ムとともに誦します。 


準 

備 


水口 OmL/ 大さじ 2 杯分) を入れた 

スチーム容器をセツトして 
ドアを閉める 



スチーム 容器 

※庫内に入れるのは、水を入れたスチーム 
容器だけです。食品は、入れません。 


スチーム容器の使いかた 


、、於ぺージ J 


準 

備 


予湿完了後、中央に食品を入れて 
ドアを閉める 

超)冷凍シユウマイを加熱するとさ 



スチーム容器はそのままにしておく 

※スチーム容器は、取り出しません。 
※すばやくドアの開閉をして<ださい。 
蒸気び逃げて温度び下びります。 



を巧す 


>初め、1分を表示します。 




を巧す 

残り時間を表示。 



〇 


回転つまみを回して 
加熱時間を合わせる 


加熱時間の目安は、 

■素材別のコツ (も記参照) 

加熱時間設定節囲 
10分まで 

- 5分まで10砂単位 
• ] 0分まで30砂単位 



2分3日秒のとき 


加 

熱 

終 

7 


加熱 


ピー入 


食品を取り出す 


スチーム容器を取り出す際 

容器や残った湯でやけどを 
しないようにごを意ください C 


W 


湿 

7E 

贸 




を巧す 


>点滅表示は、進行状態を示します。 
(3 つ点灯すると予湿完了間近） 




予湿 

予湿が完了すると 
ピッピッピッピッピッ 



•スチーム容器に必ず、水 (3 日 mL / 大さじ2杯分） 

を入れてください。 

水!;1外のをのを入れないでください。 

•庫内が高温のときは、スタートしません。 

表示部に ri / GL / j を表示し、お知らせ音び鳴り 
ます。ドアを開けて冷ましましよう。 

表示び消えれば使えます。 (49 ぺ-ジ) 

•予湿が完了した S 、 すぐに食品を庫内に入れて 
加熱をスタートさせてください。 

ドアを開けなくてち放置しておくと温度び下び 
ります。 
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スチーム容器の使いかた 


I スチーム あたため加熱、 スチームメニュー (8 〜 1 1) 
ヘル シ ーメニュー (12 鶏のから揚げ） 


スチーム容器に入れる水の量 

段差まで入れます。 

(約3日 mL / 大さじ2杯） 


スチーム 容器を置く場所 



(スチーム容器断面図） 



加熱によって 

スチーム容器の水び蒸気と 
なり、食品表面の乾燥を防 
ざなびら加熱します。 

(庫内に多少水び飛び散る 
ことびあります） 


庫内を上から見たところ 


スチームあたため I キーでは、予湿後に、食品を庫内中央に置きます。 

>スチームメニュ ー 8〜11、ヘルシーメニューの （12 鶏のか!5揚げ)では、食品を置く場所、 

入れるタイ S ング、スチーム容器の位置、熱湯の使用などメニューによって異なります。 

お料理編をごらんください。 


■ 素材別のコツ 

•加熱時間の目安です。分量は、1人分が適しています。（ラップ-ふたはしません） 


メニユ • 


冷;まもの 


常温もの 


肉まん*あんまん 


シュウマイ 


焼さおにぎり 


お好み焼さ 


ホツトブーキ 


明石焼さ 


冷蔵もの 


ごはん 


肉まん*あんまん 


煮もの 


まんじゆラ 


□ールパン 


お総菜パン 


分量/目安時間 


1個 （1 2日呂）/ ] 分2日秒〜]分4日秒 


9イ固 （1 4日呂）/ 2分]日す少〜2分3日®) 


2個 (1 OOg ) /1分3日秒〜]分日日秒 


1枚 (2 日日 g ) / 3分己日®)〜4分]日禾少 


2枚 ( 1 OOg ) / ] 分]日秒〜]分3日秒 


4個 (1 1 Og ) /1分40秒〜2分 


け不 (1 日日呂）/ ] 分〜1分2日秒 


]個(12日副/己日秒〜]分1日秒 


200呂/己0お)〜]分] 〇禾少 


2個 (7 日呂）/約2日秒 


2個 (6 日 g )/ 約10秒 


]ィ固（14日呂）/ ] 〇〜20す少 


底の紙を取って、サツと水にくぐらせる。 
※加熱後は、早めに召しあびってください。 


皿の中央に寄せて並べる。 


2枚を重ねて皿にのせる。 


※冷蔵室に半日上保をして固くなった 
ごはんは、霧を吹いてラップをし、 

r スピードあたため 1 キーで 加熱してく 
ださい。 （ 16 ペーンつ 


底の紙を取って、サッと水にくぐらせる。 
※加熱後は、早めに召しあびってください。 


しつとりあたためる 


友たため 


スチーム容器の使いかた 
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手動加熱 （レンジ加熱） 

巧みの温度にあたためる 


使える容器 （レンジ加熱） 〇3 ぺ-ジ ;) 


赤外線センサーがはた5いて加熱するので、 


準 

備 


食品を入れて、ドアを閉める 



角皿は、 

使わないでください 


置さかた 

フラットテーブルの中央に置さます。 
適した陶磁器•耐熱性の容器 

1 2cmiy± 
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己 cm 似下 


ラップは、 

使えません。 


仕上がり•温度/\ 


>初め、7日でを表示。 


を巧す 


I 設定 I 


nn 

レンジ 


曰で下びる日で上びる 


I 


I 


v 仕上がり•温度/\ 


を巧して 
温度を合わせる 


( D 日び C のとき a (下びる)を押す。 


温度設定節囲構品の表面温厳 

-icrc • 含〇で〜9〇で 

. 己で単位 


SS 

區定] レンジ 



を巧す 


加熱 


m 

熱 ^ 

終 舍了音、 

@巧. 


食品を取り出す 
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仕上がりの温度 (食品の表面温度) を合わせ 
ることができまず 。 (Jo ページ） 



♦食品はなるべく]つの容器に入れて加熱 
します。 


♦複数のちのを加熱する場合は、中央に寄 
せます。また、食品の種類-分量は、そ 
ろえます。 

(複数の場合、容器の側面を検知すること 
びあり、測定び不正確になる場合びあり 
ます） 

• r あたため機能を上手に使いましよう」 も 

合わせてお読みください。 C 14 〜 15 ぺ- 


温度設定(あたため)の目安 

スープ . 

....... 8日〜9日。 C 

ごはん . 

....... 7日〜8日。 C 

総菜パン . 

....... 己日〜6日。 C 

おにぎり . 

’……4日〜己び C 

バター . 

’……2ぴ C 

アイスク U —ム… 

.…… -] 日。 C 

•温度は目安です。（食品の表面温度） 

加熱する分量は、1 

〜2人分を基準に 

しています。 


•総菜パン（ホットドッグなど）は、 

表面と具の仕上びり温度び異なります。 


•飲み物のあたためは、自動メニュー （4 牛乳 
•酒)を使います。 （20 ぺ -iD 
•食品は、 r 容器に約8分目」を目ミに入れてく 
ださい。 

容器の大ささ • 形状 • 材質 • 食品の分量などに 
より、仕上びり温度び変わることびあります。 

•チヨコレートやクリームを使ったパンは、 
加熱しないでください。 

ノくンの温度でチヨコレートやク U —ムび溶け 
ることびあります。 

•グリルやオーブン加熱の後は、フラットテー 
ブルが熱くなっていますので、ドアを開けて 
庫内を十分に冷ましてか6ご使用ください。 

熱に弱い容器やラップは、溶けることびあり 
ます。 

•庫内が高温のときは、スタートしません。 

表示部に 「 i / OL /」 を表示し、お知らせ音び鳴 
ります。 

ドアを開けて冷ましましよラ。表示び消えれ 
ば使えます。 r ^9ページ） 

















































































手 iliJiD 寮 I 時間を合わせて調理する 

レンジ加熱 • グリル加熱する 


レンジ加熱のとき 


準 

備 


ちう、読まれましたか？ 
r 調理のときのお願い」 （12 ペ-ジ） 


グリル加熱のとき 


食品を入れて、ドアを閉める 



角皿は、 

使わないでください 


置きかた 

フラットテーブルの 中央 
に置さます。 

2つに分けた場合も中央 
に害せて置さます。 



食品をのせた角皿を角皿受け棚に 
のせる 



角皿を使います 


角皿受け棚 


出力切替 

•初め、1 


を巧す 



>初め、1日日日 W を 

3<7J\o 


W 数(出力)を変更ずるときは 


押すごとに出力び切り替わります。 

1000 W 一 600 W 一己 00 W 一 200 W 


を巧す 

• 初め、20分を表示。 


r 

N 


3 广 | 

CLP 

V 

グリル， 


〇 


回転つまみを回して 
加熱時間を合わせる 


加熱時間設定節囲 

レンジ加熱のとき *1 0日日 W • 6日日 W • 日日日 W •…3日分まで 

• 2日日 W . 9己分まで 

\グリル加熱のとき . 30分まで/ 

-己分まで]日秒単位*]日分まで3日秒単位* 3日分まで1分単位- 
(レンジ] 日日日 W のみ]分までは 日 秒単位） 



©グ U ル加熱日分 
のとさ 


m \ 

1 



を巧ず 

•残り時間を表示。 


加熱 


ピ— ?• 


※レンジ加熱のとさ 


食品を取り出ず 


加熱中に手動 杉ンジ 1 キーを押すと 
出力の確認びでさます。 


好みの温度にあたためる 


あたため 


レンジ加熱•グリル加熱ずる 
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手動加熱 加熱温度、時間を合わせて調理する 

才ーブン加熱ずる 

※発酵は、加熱温度を40でに含わせまず。 Ci 夕ぺ-ジ下参照 J ) 


もう、読まれましたか？ 
r 調理のときのお願い」 （12 ページ） 


予熱をずる…あ! 5 かじめ庫内の温度を設定温度まで上げておきまず。 


準 

備 


庫内をカラにして 
ドアを閉める 




を巧す 


>初め 、 ] 70でを表示。 



1〇で下びる 

I 


1〇で上びる 

I 


\/仕上がり•温度/\ 


を巧して 

加熱温度を合わせる 

加熱温度設定節囲 

40で (発酵するとさ） 

11〇で〜2己〇で 

• 1日む単位 



@>2] 日でのとさ 


3 

を巧す 

ミ加熱中に 


3 ので 



C IU 


• 予熱温度まで自動で加熱します。 

. す-ブン . 


予 

熱 

7L 

7 


予熱 

予熱が完了すると 

嚴定温度になると） 

ピッピッピッピッピッ 

《3日分間予熱状態を保っていますび、合わせた温度 
び19日でじ(上のときは、 ] 日分間となります。 

(その間、温度表示は点滅しています） 



予熱なしオーブン加熱の操作方法 


食品を庫内に入れて、 なー ブン I キーの操作 1 一 
2 一 4 一 5 の順におこなって < ださい。 

※予熱なしは、庫内の温度び高いラちに加熱を 
追加する目的で使います。 


加熱途中に温度変更ずるとさ 


予熱中 • 
加熱中 • 


温度キーを押すと変更でさます。 


• r 才ープス キーを押して温度表示に 
なってから温度キーを押すと変更で 
さます。 
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市販の本やガスオーブン、他の電気オーブンのレシピで作るとさは、このクックブック内の 
類似メこ a - の温度を参考に様テを見なび5加熱してください。 

市販の本などの加熱時間や温度では、うまく仕上びらないことびあります。 


使える容器 （才ーブン加熱） 0 3 ページ) 


焼き上げる…食品を入れて設定した温度-時間で焼き上げまず C 


準 

備 


食品をのせた角皿を角皿受け棚に 
のせる 

《ドアを開けると温度が下がります。 
すばや< ドアの開閉をして<ださい。 



〇 


回転つまみを回して 
加熱時間を合わせる 


>初め、2日分を表示。 


加熱時間設定節囲 
9己分まで 

- 3日分まで1分単位 

- 9己分まで日分単位 


の 


分 


局/皿才ーノノ 


(1>23分加熱するとき 


熱 

終 



を巧す 

♦残り時間を表示。 


^励熱中]^ 


ぶ 


分 


才ーブン 


加熱 


/^ 70 \ 
山ーピー卢 


け□熱終了後に加熱を追加するときは、 


予熱なしオーブン加熱の操作方法 


食品を取り出す 


でおこなって < ださい。 

域へ或 


発酵の操作方法 


使える容器 （才ーブン加熱） U 3 ペ-ろ) 


食品をのせた角皿を 
角皿受け棚にのせる 


を巧す 




% 


\j 


\/仕上がり•温度/\ 


I 


を巧して40でに合わせる才-フン 



>庫内が高温のときは、スタートしません。 

表示部に「，ソ〇明を表示し、お知らせ音び 
鳴ります。ドアを開けて冷ましましよう。 
表示び消えれば使えます。 (^49 ペ-!^ 

け□熱中は、 I 庫内'灯 I キーを押してち庫內灯 
は点灯しません。 




回転つまみを回して 
発酵時間を合わせる 


4愈を巧す 


才—ブン加熱ずる 
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お総菜 


鶏のか6揚げのポイン 


参加熱の種類 . 才ーブン加熱咖熱時間の目安…約20分、予熱時間は含みません） 

•鶏のから揚げは、油で揚げずに仕上げるため、次のような特長びあります。 

①低力 au —でヘルシー。②油の後始末の手間び省ける。③失敗び少ない。 

•スチーム容器に水を3日 mL (大さじ 2) を入れ、 「スチーム容器ポジション」 に置き、角皿を入れて予熱し 
ます。（食品は入れません)予熱完了後、スチーム容器は入れたまま、角皿に鶏肉をのせて加熱します。 
食品を入れるタイミング(予熱完了時)は、報知音でお知らせします。 

•肉を調昧料に漬けこんだり、粉をまぶすとさにビニール袋を使うとまんべんなくからみ、 

後始末ち楽です。 

•市販のから揚げ粉を使わないで作るときち同様にしますび、調昧料に漬けこむ前に、塩、こしょうを 
し、から揚げ粉の代わりに片栗粉、コーンスターチ各大さじ3をまぶします。 


鶏のか3揚げ 



ヘルシーメニユー^ 

( 付属品 ^ 

12 鶏の 
か 5 揚げ 

遍訟 




材料 （4 人分） 

鶏もも冈 . 2枚(已日日 g ) 

.f 酒 . 大さじ 2 

しようゆ . 大さじ1 

か5揚げ粉(市販のもの) . 適量 


1鶏ちも肉を1枚をそれぞれ、8等分に切る。 

91 を A とともに、ビニール袋に入れ、味をなじませ 
^てから袋の□を結んで冷蔵室で約]日分漬けこむ。 


〇スチーム容器に水を 30 mL (大さじ 2) 入れ、庫内ち 

W 奥の r スチーム容器ポジション」 の絵柄に合わせて 
置さ、角皿を角皿受け棚にのせる。 

(食品は入れません） 

I ヘルシーメニュ ー1 を押し、（鶏のか 5 揚げのメニユ ー 
番号 12 び表示されます） 

I スタート I を押して予熱する。 


4別のビニール袋に調昧料をキッチンペーパーでめ 
ぐった鶏肉を入れかえ、から揚げ粉を加えて袋を 
ゆすり、まんべんなくまぶしつけてから余分な粉 
を払う。 


に予熱び完了すれば、スチーム容器は庫内に残した 
ままミトンなどを使って角皿を取り出してドアを 
閉める。角皿に 4 を皮び上になるようにして並べ、 
角皿受け棚におして I スタート I を巧す〇 

c 5 ii > 予熱完了後は角皿び熱くなっていますの 
で、ミトンなどを使って取り出し、熱に 
強い台に置いてください。 

(やけどにご注意） 

■手動でするとさは 

※このメ ニュー は、角皿と水3日 nl を入れたス チー ム 
容器を入れて予熱します。 

I 才ーブン1 22日むで予熱後、約2日分 
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ポテトコ□ツケ 



材料 （4 人分） 

じゃがいも . 4個 (6 日日旨) 

f 玉ねざ(みじん切り）……1個 (200 旨) 

A 牛ひさ肉(ほぐす） .lOOg 

I バター . 1 日旨 

塩、こしよう、ナツメグ . 各少々 

マヨネーズ . 大さじ！ 

薄力粉、溶さ卵 . 各適量 

こんがりパン粉(上記参照） 


えびフライ (写真は表紙掲載) 


3 

4 


f 383 \ 

kcal ) 


'ヘルシーメニユ ー、 

C 付属品 

13オーブン 
フライ 

V J 


じやびいもは皮ごと丸のまま耐熱性の皿にのせ、ラップして庫 
内中央に置く。画量号！^で ゆで 野菜のメニュー番号 5 に合わせ、 
I スタート I を押す。 

■手動でするときは…尼乏智1日日日 W で約8分 

加熱後、ラップをしたまま2〜3分蒸らし、熱いうちに皮をむい 

てつぶす。 

耐熱容器に A を入れ、ラップをして庫内中央に置さ、の乏到を押 
し、 1000 W にして I 回おつまみ I で約 3 分 30 秒に合わせ、 I スタート I 
を押す。加熱後、 1 に加え、塩、こしよう、ナツメグとマヨネー 
ズで味をととのえ、粗熱をとって冷蔵室で冷やす。 

2 を] 2等分し、小判形にととのえて薄力粉、溶き卵、こんびり 
パン粉の順に衣をつけて、角皿に並べ、角皿受け棚にのせる。 

I ヘルシーメニュ を巧し、 個乾つ まみ I で 才ーブンフう イの乂二-!—番 

号 13 に合わせ、 I スタート I を押す。 

■手動でするとホは ••• I オーブン 1 2 日日むで予熱後、約 I 8 分 




^ ヘルシーメニユー、 

r 付属品^ 

13オーブン 
フライ 

し a 願め ) J 

V J 


えびは尾を残して殻、背ワタを取り、腹部に3〜4力所切り込み 
を入れて塩、こしようをして酒をまぶす。 

1 に薄力粉、溶さ卵、こんびりパン粉の順に衣をつけて角皿に並 
ベ、を [ HI 焉け刷にのサる。 シーメニュ ー I を巧し、 個馬ラまの で 
才ーブン フライのメニュー番号 13 に合わせ、巨 5 EB を押して、 
約30秒 iU 内に仕上がりキーの〇(弱め)を押す。 

■手動でするとさは…垃ーブン I 2日日むで予熱後、約1已分 


材料 （4 人分） 

; バ .... 

大8尾 (1 尾30宫） 
. 各少々 

. 父ル 

乂し T 

塩、こしょう、酒 . 

珪 - h 機 巧キ巧网 . 

淳のか、/合さ卵 

こんがりパン粉(上記参照) 

口少マ 


—ブンフライのポイン 


参加熱の種類 . 才ーブン加熱咖熱時間の目安…約20分） 

参でさるメニユ-ポテトコ□ッヶ.えびフライ 

•オーブンフライで作るフライは、油で揚げずに、あらかじめきつね色にしたにんびりパン粉」を使って 
仕上げるため、次のような特長びあります。 

①低力 au —でヘルシー。③油の後始末の手間び省ける。③カラッと仕上びり、失敗び少ない。 


※パン粉び白いが態のものは、 
加熱できません。 


こんがりパン粉の作りかた 


材料 (4 人分)パン粉’ ’6日旨サラダ油••大さじ3 


※色びつさ始めると急に黒くなるので様子を見なびら仕上げます。 
このときの色びほぼコ□ッケの焼き上びりの色になります。 

※冷凍室で保存でさますので、多めに作っておくと便利でしよう。 


>レンジで作る場合 

耐熱容器(直径 1 已 cm 位の耐熱ガラス製または、陶磁器製)にこんびりパン粉の材料を入れてよく混ぜ合わせ、 
フタをせずに庫内中央に置く。尼 22] を押し、1日日日 W に L ノて I 回乾つまみ I で 約 1かに合わせ 」 スタート I を巧ず。 
加熱後、混ぜて再びフタをせずに尼 22] を押し、1000 W にして [lEMS で 約 1 分 10砂に合わせ、 I スタ—卜 I 
を押す。途中、残り時間び2曰〜30秒のときに取り出して混ぜ、巨日を押して加熱を続け、全体をきつ 
ね色にする。 

※加熱途中で取り出す場合は、医 M 日は押さずに、ドアを開けて加熱を一時停止し、食品を取り出します。 

>フライパンで作る場合 

こんびりパン粉の材料をよく混ぜ合わせてフライパンに入れ、混ぜなびら乂にかけ、全体的にきつね色に 
する。 
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魚の黒が照り'規をのポイン 




参加熱の種類 . グリル加熱咖熱時間の目安…約 16 分） 

参できるメニユ -ぶりの黒酢照り焼き-さばの黒酢照り焼き-ぶりの照り焼き- 

さわらのみそ漬け 

•魚を調昧料に漬けるときは、ビニール袋に入れて途中2〜3度上下を返すとまんべんなくからみ、 
後始末ち楽です。 

•角皿にしわを寄せたアルミホイルを敷くと魚びくっつかず、後始末ち楽です。 



ぶりの黒前照り焼を 


( 220 
V kcal ) 


f ヘルシ-メニュ 

f 付属品^ 

14 魚の黒酢 
照り焼を 




材料 （4 人分） 

ぶり . 

••4切れ(1切れ80宫） 

たれ 

f 黒酢、しょうゆ. 

. 各大さじ 3 

1 みりん . 

. 大さじ 2 


9角皿にしわを寄せたアルミホイルを敷き、たれをよくからめた 
た ぶりの裏面を上にして並べ、角皿受け棚にのせる。 

(たれは残しておく） 

Q I ヘルシーメニュ ー I を押し、 间 で、 魚の 黒酢照り焼きの メニ 
ュー番号 14 に合わせ、 I スタート I を押す。 

途中、ピッピッピ•- •という報知音び鳴れば取り出して、 
妻浪し 、 r スタート I を巧ず。 

※加熱途中に取り出す場合は、医豆豆 E は巧さずに、ドアを開けて 
加熱を一時停止し、食品を取り出します。 

■手動でするときは…区亞因裏約9分、表約7分 
※魚は、素材の部位や脂の乗りにより、焦げ方び異なります。 
焦げび足りないとさは、様子を見なびら焼いてください。 


ビニール袋にたれとぶりを入れ、空気 
を抜いて袋の□を結ぶ。 

途中2〜3度上下を返しなびら約30分 
冷蔵室で漬けこむ。 


J 耐熱容器に 2 で残しておいたたれを入れ、フタをせずに庫内中 
1央に置く。尼乏到を押し、 1000 W にして、画量弓重を]で 約日0秒、 
に合わせ、巨窒 E 己を押す。加熱後、器に盛った魚にかける。 


f ぶりの黒酢照り焼さ 


バリエーシ 



焼き上げは、「ぶりの黒酢照り焼き」と同じ要領です。-、 


さばの黒酌照り焼き 


ぶりをさば4切れ ( 1切れ1日日 g ) 
に変える。上記の 1 〜 3 を参照す 
るび、 I スタート I 後、約3日秒内 
に仕上びりキーの a (弱め)を押す。 
■手動でするとさは 

裏約9分、表約6分 
たれを上記 4 と同じように加熱 
し、魚にかける。 


ぶりの照り焼さ 


たれを（しようゆ…大さじ3、 
みりん…大さじ2、酒…大さじ 1) 
に変え、上記の 1 〜 3 と同じよう 
にして加熱する。 

たれはかけない。 


さわ5のみそ農け 


さわらのみそ漬け4切れ ( I 切れ8日呂) 
の余分なみそをふさ取って並べる。 
上記の 2、3 を参照するび、 

I スタート I 後、約3日秒内に 
仕上びりキーの D 猫め)を巧す。 

■手動でするとさは 
[^ UHTI 裏約1日分、表約1日分 
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手作 0 丘腐のポイン 


参加熱の種類 . 才ーブン加熱（力瞧時間の目安…約37分 蒸 5し5 分を含む） 

参できるメニユ-手作り豆腐（そのまま温巧-ごま風味）-変わり卵豆腐 

• 1 度に！〜 4 個までできます。 

• ]〜2個を加熱する場合は、手作り豆腐のメニュー番号 15 で I スタート1 を押した後、約30秒 iU 内に 
仕上がりキーの a (弱め)を押します。 

•豆乳は、成分無調整の r 豆腐び作れる」と記載されているちのを使用します。調整豆乳ではうまく仕上 
びりません。また、豆乳の種類によって仕上びった豆腐の固さび異なる場合びあります。 

•にがりは種類によって豆乳に対する使用量び異なります。 

にがりに表示されている分量に従って、豆乳5日日 mL に見合う量を入れてください。また、入れ過ぎて 
も少な過ぎても固まらなかったり、分離したりすることびあるので、正確に計量してください。 

•容器は、耐熱性の蒸し茶わんやマグカップ、湯のみなどの陶器や耐熱製ガラス容器を使います。 

•容器の大きさ、形状により仕上びりび異なることびあります。加熱び足りない場合は、手動因 E 23180で 
で様子を見なびら加熱を追加して<ださい。 

•4 個分を大きな容器でまとめて作らないでください。 


手作0豆腐 


ジ 


(にがりを使います） 



互肠 、 


1 豆乳(冷蔵)ににびりを加えて混ぜ合わせる。 

ri 耐熱容器4個に1を同量ずつ入れ、アルミホイル 
^でフタをする。 （40 ページ豆乳プリンの作りかた 

3の[フタ の作りかた」参照） 

3 2を角皿の中央寄りに間隔を開けて並べ、角皿受け 
刪にのサる。 r ヘルシーメニ ユ ー I を巧し 」回乾つまみ I で手作 
り豆腐のメこユー番号1ちに合わせ 」スタ-円 を巧す。 


手作り豆腐バリエーシ; 


■手動でするとホは ••• I オーブン 1 ]8日むで約4日分 
加熱後、庫内で約已分蒸らす。（予熱はしません） 

加熱は「手作り豆腐」と同じ要領です。- 


そのまま溫巧 


ごま風味 


•手作り豆腐の耐熱容器 I 個について、市販のチューブ入りおろししようびを 2 cm とル□切りした 
青ねざ適量を加えて混ぜ、加熱する。※巧は本来、四角く切った豆腐のことを言います。 

•手作り豆腐の耐熱容器 I 個について、市販のしやぶしやぶ用ごまダレルさじ]を加えて 
混ぜ、加熱する。加熱後、ごまを適量散らす。 


変わり卵豆腐 


(にがりは、使い3 


ミせん） 




r ヘルシーメニユー、 

f 付属品^ 

1 已手作り豆腐 

V ソ 

V J 


m W 固分） 

澤し(成分無調整)•-••已日日 mL 
I . M 2 個 


A 


L りん‘ 




••大さじ2 
•ルさじ 1/2 


mL 二 CC 

f だし汁 . 已日 mL 

I 薄□しようゆ、みりん•••各ルさじ I 

アルミホイル 


卵をよく溶きほぐして豆乳でのばし、みりん、塩を加えて混ぜ、こす。 

手作り豆腐の 2 〜 3 と同じようにして加熱する。 

加熱後、粗熱を取ってから冷蔵室で冷やす。 

耐熱容器に A を入れ、フタをせずに庫内中央に置<。[£22]を 
押し、 1000 W にして I 回乾つまみ I で約 2 已砂に合わせ 」スタート I 
を押す。加熱後、冷まし、卵豆腐の容器に等分に入れる。 

《お好みで木の芽をのせてもよいでしよラ。 
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茶わん蒸し 


mm 


材料 （4 個分） 

干ししいたけ咏でもどす)…’2枚 
干ししいたけのもどし汁 

. 大さじ2 

しょうゆ……大さじ1/2 

け少糖 . 大さじ1 

ささ身 . lOOg 

酒、薄□しょうゆ••-•各少々 
えび . 4库 


A 


1 


かまぼこ . 4切れ 

ざんなん(吿詰） . 8粒 

^卵 . M 2 個 

だし汁 . 2カップ 

塩 . ルさじ1/3 

薄□しょうゆ••••ルさじ1 

みりん . ルさじ2 

みつ葉 . 適量 


2 

3 

4 

5 




( 115 ) 

V kcal J 


|^スチームメニュー1 

( 付属品 ^ 

8 茶わん！し 

V J 

黯 こ, 


干ししいたけは、半分に切って大きめの耐熱容器 
に A とともに入れ、フタをせずに庫内中央に置き、 
ruwi を}甲し、1000 W にして I 回乾つまみ I で約已〇 
秒に合わせ、巨を押す。 

ささ身はすじを取ってそざ切りにし、酒と薄□し 
ようゆを店\っておく。えびは尾を残して殻をむさ、 
背ワタを取る。 

卵をよく溶さほぐしてだし汁でのばし、塩、薄口 
しようゆ、みりんを加えて混ぜ、こす。 

耐熱性の蒸し茶わんに具を入れ、卵液を8分目まで 
をざ、耐熱性の共ブタををする。 

角皿の中央寄りに4を間隔を開けて並べ、スチーム 
容器に熱湯を3日 mL (大さじ 2) 入れ、角皿のも奥にの 
せて、角皿受け棚にのせる。 

I 回乾つまみ I で茶わん蒸しのメニュー番号8に合わせ、 

I スタート I を押す。 ^ 

加熱後、取り出してみつ葉を散らす。 

■手動でするとさは 
I オーブン1 16日むで4日〜4已分加熱後、 

庫内で約]日分蒸らす。（予熱はしません） 


/ 


[^スチームメニユー^ 

C 付属品 ^ 

8 茶ねん蒸し 1 

諭 こ. 


鶏もも肉は8等分に切り、塩、こしようする。 

卵をよく溶きほぐしてブイヨンでのばし、牛乳、 

白ワイン、塩、こしようを加えて混ぜ、こす。 

耐熱容器(直径1日 cm のスープカップ)に1、マッシュ 
ルーム、ベーコンを等分に入れる。 

卵液を等分にをぎ、アルミホイルでフタをする。 
(40 ページの豆乳プ U ンの作りかた3の r フタの作 
りかた」 参照） 

※蒸し茶わんで作る場合は、フタは共ブタを用いてくだ 
さい。アルミホイルのフタをすると、かたまりにくい 
ことびあります。 

茶わん蒸し(上試の5と同じようにする。 

加熱後、チャービルを飾る。 



材料 （4 個分） 

鶏もも肉 . 8日 g 

塩、こしょラ•••各少々 
マッシュルーム-薄切り(宙 詰） 卵 

. 2已 g 液 

ベーコン . 2枚 

(1 cm 幅に切る） 


mL 二 CC 

卵 . M 2 個 

ブイヨン . 300 mL 

個あス-プの素 II 目妙 I の湯で辩、 ?J (でのばす） 

牛乳 . 1日日 mL 

白ワイン . 大さじ1 


V 塩、ししよつ I 


ナヤーヒル’’ 
アルミホイル 


•各適量 

•••適量 


スチームメニュー1= 


茶わん蒸 


♦加熱の種類 . オープン加熱（加熱時間の目安…約 37 分蒸 5 し日分を含む） 

♦できるメニュ ——茶わん蒸し-洋風茶わん蒸し 

• スチーム容器に熱湯 30 mL (大さじ 2) を入れ、蒸し茶わんを並べた角皿のち奥にのせて加熱します。 

•卵の溶さちび足りないとラまくかたまらないことびあります。はしをボールの底から離さないで混ぜると、 
泡び立ちません。 

•卵とだし汁の割合はおよそ]:4び適当です。 

•卵液の温度は15〜25でび適当です。温度び高いとスびたったりします。 J けが> 

• 具や卵液は蒸し茶わんに同量ずつ入れます。 

具は蒸し茶わんの1/31^下(約5日呂)、卵液の量は蒸し茶わんの□か b ] .5 cm 下くらいび適当です。 

•多人数分を大さな容器でまとめて作らないでください。 

•庫内の温度び高いとさは、庫内を;令ましてから加熱を始めてください。 





た^が^ I、づ/心ソ苗 A 
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f スチームメニュー 1 


9八ンパーグ のポイン 


♦加熱の種類 . 才ープン加熱（加熱時間の目安 • • •約2己分） 

•できるメニュ——八ンバーグ-豆腐八ンバーグ 

•スチーム容器に水3日 mL (大さじ 2) を入れ、 「スチーム容器ポジション」 に置き、角皿を入れて予熱します(食品 
は入れません)予熱完了後、スチーム容器は入れたまま、角皿に生地をのせて加熱します。 

食品を入れるタイミング(予熱完了時)と裏返すタイミングを報知音でお知らせします。 


八ンバーグ 


f 298 \ 

^ kcal ) 


["スチームメニュー^ 

( 付属品 ■制が細 ^ 

9 八ンバーグ 
V J 

訟 




材料 （4 人分） 

玉ねざ（みじん切り） ••••• をびさ肉 I 
. ル1個 (1 已日旨）塩 . 


パター. 
パン粉 • 

牛乳 ••• 


• • • • 1已宫 

....30 g 

•大さじ3 


A 


'溶さ卵 • • • • • 

、こしよう、ナツメグ I 


.... 40 Og 

•ルさじ2/3 
. M 1/2個分 
••••各少々 


玉ねぎとバターを耐熱容器に入れ、ラップをして 
庫内中央に置く。画量弓！^で ゆで野菜の メニュー 
番号5に合わせ、区を押して、約3日秒 
(内に 仕上がりキーの a (弱め) を押す。 
■手動でするときは… ruwi 1日日日 W で約2分 
加熱後、汁気をさって冷ます。 


?パン粉は牛乳でしめらせてお<。 


〇スチーム容器に水を 30 mL (大さじ 2) 入れ、庫内ち奥 
^ の r スチーム容器ポジション」 の絵柄に合わせて置き、 
角皿を角皿受け棚にのせる。（食品は入れません） 

腫藍^^で ハンバー グのメニュー番号9に合わせ、 

I スタート I を巧してす熱ずる。 

4 ボールに合びさ肉と塩を入れてよく練り、1と2、 

A を加えて混ぜる。 


5 

6 


手にサラダ油をつけて4を4等分する。生地をたた 
いて空気を抜さ、直径 9 cm の平らな丸形にととのえ、 
中央をくぼませる。 

予熱び完了すれば、スチーム容器は庫内に残した 
ままミトンなどを使って角皿を取り出してドアを 
閉める。角皿に5をのせ、角皿受け棚に戻して 
I スタ-卜| 対甲ず。途中、ピッピッピッ•••という報 
知音び鳴れば取り出して、裏返し、巨窒兰己を押す。 


※加熱途中に取り出す場合は、 I とりけし I は巧さずに、 
ドアを開けて加熱を一時停止し、食品を取り出します。 

予熱完了後は角皿び熱くなっていますので、 
ミトンなどを使って取り出し、熱に強い台 
に置いてください。（やけどにご注意） 

■手動でするとさは 

※このメ ニュー は、角皿と水3日 nl を入れたス チー ム 
容器を入れて予熱します。 

1 才~ブン I 22ぴ C で予熱後、裏約]已分、表約1日分 


八ンバーグバリエーシ亡 


焼き上げは r 八ンノ くーグ」と同じ要領です。 


豆腐ノ V ンバーグ （写真は表紙掲載） 


材料 （4 人分） 

もめん豆腐 ... 1 TOOOg ) 
玉ねざ(みじん切り)...已日旨 

ノ、ンが . 3日口 

牛乳 . 大さじ3 

合いびき肉 . 2日日 g 

虹 . ルさじ1/2 


A 


'溶き卵 . M 1/2個分 

、こしょう、ナツメグ . 少々 

大根おろし、あさつさ、 
ポン酢しょうゆ……各適量 
オーブン用クッキングペーパー 


豆腐は横半分に切ってそれぞれキッチンペーパー 
で包み、耐熱性の皿にのせる。ラップをせずに庫 
内中央に置いて、の22]を3度押し、日00 W にして 
個乾っまみ I で 約2分に 汽わサ、 I スタート I を巧す。 

加熱後、新しいキッチンペーパーで包み直し、水 
気をしっかりふさ取る。 

※水気をしっかりきるのび、上手に仕上げるポイ 
ントです。 


ク 玉ねぎを耐熱容器に入れ、ラップをして庫内中 
心央に置く。尼 22] を押し、1000 W にして 
I 回乾つまみ I で約已日砂に合わせ、 I スタ ー N を巧ず。 
加熱後、汁気をさって冷ます。 

3パン粉は牛乳でしめらせておく。 

A オーブン用クッキングペーパーを角皿の内側ヴ 
1イズに切っておく。 

ボールに合びさ肉と塩を入れてよく練り、1、2 
と3、 A を加えて混ぜる。 

八ンノ くーグ(上試の3〜6と同じようにして加熱 
する。ただし、予熱した角皿に用意しておいた 
オーブン用クッキングペーパーを置き、その上 
に生地をのせる。加熱後、器に盛り、大根おろ 
しとあさつきをのせ、ポン酢しようゆをかける。 


5 

6 
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グラタンのポイン 


参加熱の種類 . グリル加熱娜熱時間の目安…約1己分） 

参できるメニユ-マカ□ニグラタン-なすとトマトのグラタン-ドリア 


• 1度に加熱できる分量は4人分 （4 皿） 

(大皿に4人分を入れて焼くこともできます） 

•焼く前にホワイトソースや具び冷めている場合は、産の中央にのせて、 のク巧 を巧し、 1000 W で人肌 
程度まであたためてから 4 の要領で焼さます。 

•チーズやホワイトソースのかたさによって、焦げ色び異なりますので、お好みの焼さ色になるように 
加熱持間を調節します。 


• チーズはピヴ用チーズなど溶けるタイプのちのを。 

※溶けるタイプのチーズのちび、こんびり香ばしく焼さ上びります。粉チーズを使うとさは、バターを少しずつ 
散らして焼くとよいでしよラ。 


マカ□ニグラタン 




材料 （4 人分） 

ホ ワイ トソース 

f 薄力粉、バター . 各3日 g 

牛乳 . 2カップ 

I 塩、こしよう . 各少々 

マカ□二(ゆでて、バター適量をからめておく） ••••• 80旨 

えび . 2日日 g 

玉ねざ . 1/2個 (1 日日旨） 

塩、こしよう . 各少々 

f マッシュルーム•薄切り(吿詰) . 已日 g 

A 白ワイン . 大さじ 2 

I バター . 1已 g 

ピザ用チーズ . 8日 g 


1大さめの耐熱容器に薄力粉とバターを入れ、フタ 
I をせずに庫内中央に置<。を押し、1日0日 W 
にして I 回 乾つまの で 約 日 0 砂に合わせ 、 I スタ-卜| を巧ず。 
加熱後、泡立器でよ<かさ混ぜ、牛乳を少しずつ 
加えてのばし、塩、こしようでひかえめに味をつ 
ける。 

再びフタをせずに ruwi を押し、1000 W にして 
I 回起つまみ I で 約 4 かに合ねサ 、 I スタート I を巧す。 

途中、残り時間び 2 分 30 秒と 1 分のときに取り出 
してかき混ぜ、区己を押して加熱を続け、ダマ 
のないソースにする。 

※加熱途中に取り出す場合は、 I とりけし I は巧さずに、 

ドアを開けて加熱を一時停止し、食品を取り出します。 

2えびは殻をむいて背ワタを取り、玉ねぎは薄切り 
にして耐熱容器に入れる。 A を加えてラップをし、 

庫内中央に置く。尼 22] を押し、1000 W にして 
I 回乾つまみ I で 約 3 かに 合わせ 、 I スタート| を巧す。 

加熱後、出た煮汁はホワイトソースに混ぜる。 


〇 2 にゆでたマカ□二を加えて、塩、こしようし、 

^ホワイトソースの半量であえ、薄くバターをめつ 
たグラタン皿に4等分して入れる。残りのホワイ 
ト ソースを 等分に かけ、 ピヴ用 チーズを 散らし、 

角皿に並べ、角皿受け棚にのせる。 

4 個おつまみ 1 でグラタンのメニユー番号6に合わせ、 
^ I スタート I を押す。 

■手動でするときは…区亞因で約]己分 
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市販のお巧グラタンは、容器によって加熱方法が異なるため、手動で加熱します。 


■アルミ容器入り 一区亞0キーで加熱 

包装されているラップをはずして角皿にのせ、 

角皿受け棚にのせる。_ 

I グリル I をキ甲して I 回乾つまの で 約20か （1 皿 (24 日 g ) 
のとき)に合わせ、 I スタート I を押す。 


正/ンジ]キーで加熱 


■電子レンジ対応の容器入り 

(ポリプ□ピレンなど） 

包装されているラップをはずして庫内中央に置き、 
パッケージ記載の加熱時間等を参考に I レンジ I キー 
様テを見なびら加熱をする。 

※角皿は、使わないでください。 


※メーカーや中身の材料、保存状態、製造年月日などにより、仕上びりび異なることびありますので、 
様子を見なびら加熱してください。 


グラタンバリエーシ 


两:すとトマトのグラタン 


焼き上げは r マカ□ニグラタン」と同じ要領です。 



材料 （4 人分） 




f 玉ねざ（みじん切り） 

なす . 

.. 30 Og 


.1/2 個 ( lOOg ) 

トマト……2個 (300 g ) 

A 

合びき肉 . 1已日旨 

サラダ油 . ••一 

•大さじ3 


バター . 2日 g 

塩、 ( —しょつ • • 

..各少々 


、塩、こしょラ’’ •各少々 

ピザ用チーズ • • 

.. 1 20 g 


1耐熱容器に A を入れ、ラップをして庫内中央に 
■ 置く。 I 回乾つまみ1 で ゆで野 葉のメニユー番号 5 に 
合わせ、区己を押して、約30秒 iU 内に仕上 
がりキーの a (弱め)を押す。 

■手動でするときは…尼乏罰1日日日 W で約3分1日秒 
加熱後、汁気をさってほぐす。 

〇なすは己 mm 厚さの輪切りにし、短水につけてア 
>クを抜く。トマトは湯むきして 7 mm 厚さに切る。 
熱したフライパンにサラダ油を入れ、水気をふ 
いたなすを焦げ目びつくまで炒め、塩、こしよ 
5する。 


0 4人; 
。薄く 


分び全部入るくらいの大さめの耐熱容器に 
くバターをめる。トマトと炒めたなすの半量、 
1、 ピヴ用チーズの1/3量、残りのなすとトマト、 
残りのピヴ用チーズの順に重ねる。 



材料 （4 人分）ホワイトソースは、マカ□ニグラタンを 参照 


ホワイト ソース •• 2カップ 

鶏ちも肉 . 2日 Og 

(ひと□大に切る） 

玉ねぎ（薄切り）…… 

A . 1/2個 ( lOOg ) 

マッシュルーム •薄切り饱詰） 
. 已 Og 


白ワイン••••大さじ！ 
生クリーム •••1/2 カップ 

ごはん . 2已日 g 

トマトケチャップ.•.大さじ3 
け I 塩、こしょう•.•.各少ク 
ピザ用チーズ . 8日 g 


4角则こ3をのせ、角皿受け棚にのせる。 


1マカ□ニグラタン (34 ぺージ)の1と同じように 
I してホワイトソースを作る。 

勺耐熱容器に A を入れ、ラップをして庫内中央に 
>置く。 I 回乾つまみ I で ゆで野 葉のメニユー番号5 
に合わせ、区！^を押して、約30秒じ(内に 
仕上がりキーの a 願め)を押す。 

■手動でするときは…型1日日日 W で約3分1日砂 

加熱後、出た煮汁は生ク IJ ームととちに1に混ぜる。 


3 


2の具、ごはん、目を混ぜ、薄くバターをめった 
グラタン皿に4等分して入れ、 1 のソースをかけ 
てピヴ用チーズを散らす。 


4角皿に 3 を並べ、角皿受け棚にのせる。 


料埋編ぉ総菜 


35 




























































お棄子 


スポンジケーキ 


湖れ)ノ 


["云チームメニユー^ 

f 付属品 ^ 

10 ヶーキ 

V y 




材料（直径 18 cm の金属製丸型1個分) 


スポンジケーキ 

/巧一#1妒 


^薄力粉…… 

..•90 g 

卵 . 

.. M 3 個 

砂糖 . 

..•90 g 

バニラエッセンス 

... 少ク 

バタ-(ルさく切る) 

…1已 g 

、牛乳 . 

大さじ1 


mL 二 CC 

ホイップクリーム 
f 生クリーム ••••3 日日 mL 

砂糖 . 大さじ3 

バニラエッセンス、ブランデー 

^ . 各少々 

仕上げ用フルーツ（いちご、 
キーウィ、吿詰のフルーツ 

などお好みで) . 適量 

硫酸紙またはオーブン用 
クッキングペーパー 


〇卵黄の方に残りの砂糖を 

^力にて 白っぽく筋びつく 
<5い(マヨネーズ状)ま 
で泡立てる。 



A 2 と 3 を合わせ、バニラエッセンスを加えて泡立器 
^でなめらかになるまで混ぜ合わせる。 

C 4 に薄力粉をふるいなびら加え、泡をこわさないよ 

^ うにサック U と、 粉けびなくなるまで底か！ 5 生地 
を持ち上げるようにして混ぜる。 

ポイント 

混ぜかたび足りないとキメび粗く、混ぜすざるとふくら 
みび悪くなります。 

耐熱容器に小さ<切ったバターと牛乳を入れ、ラッ 
W プをして庫内中央に置く。のを4度押し、 

200 W にして I 回車ちごまみ I で1〜2分に合わせ、ロター ト I 
を押し、かたまりびなくなるまで溶かす。加熱後、 
あたたかいうちにへラをつたわせて 5 に加え、手早 
く混ぜ合わせる。 

7 1の型に6を流し入れ、型をゆすって表面をならす。 

^トントンと型を少し落として空気抜きをして角皿に 
のせる。 スチーム 容器 
に熱湯を 30 mL (大さじ 
2) 入れ、角皿のち奥に 
のせ、角皿を角皿受け 
棚にのせる。 

I 回おつまみ I でケーキのメニュー番号 10 に合わせ、 

I スタート I を押す。 

■手動でするときは…团 E 2 ai 6日むで予熱後、約3已分 
※竹串を中むに刺してみて生地び ついて こなければ焼さ上 
びりです。 

加熱後、焼さ縮みを防ぐため、すぐに型ごと20〜 

30 cm 高さか！ 51 回落とし、 型から出して冷ます。 



1丸型の内側に薄くバター(分量外)をめり、硫酸紙を 
■敷く。 

2卵は卵黄と卵白に分け、 

^卵白は大きい ボールに 入 

れて ツノび立つまで 泡立 

て、砂糖の半量を少しず 
つ加えてさらに ツヤびで 

るまで泡立てる。 

ポイント 

ボールや泡立器は、水分や油分のついていないものを使い 
ます。水分や油分びついていると泡立ちび悪くなります。 


〇ボールに冷やした生ク U 
® ームと砂糖を入れ、氷水 
でボールごと 冷やしなび 
5泡立て、 卜 DU とした 
ら、バニラエッセンス、 
ブランデーを加え、ツノ 
び立つまで泡立てる。 


Q フルーツは飾り用のものを残して薄切りにする。 
ケーキは横半分に切り、ホイップク U —ムとフルー 
ツをサンドして残りのホイップク U —ムとフルーツ 
で表面を飾る。 
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参加熱の種類 . 才ーブン加熱（加熱時間の目安…約 40 分直径 18 cm の場合） 

参できるメニユ-スポンジヶーキ.チヨコレートヶーキ 

•スチーム容器に熱湯3日 mL (大さじ 2) を入れ、ケ 
ーキ型をのせた角皿のち奥にのせて加熱します。 

•予熱の必要びありません。 

• 型は金属製の丸型を使います。 

•スポンジケーキは直径1己 cm 、18 cm 、2] cm の 
丸型び焼けます。 

•直径]己 cm 、 2 1 cm は必ず仕上がりキーを使い 
ます。ケーキのメニュー番号 10 で I スタ-卜 I を 
押した後(約3日秒 I ソ内)に直径1己 cm は 
a (弱め)、直径 21 cm は D (強め)を押します 


^丸型の直径 
材料 ^\ 

1 己 cm 

1 8 cm 

21 cm 

薄力粉 

60 g 

90 呂 

120 g 

卵 

M 2 個 

M 3 個 

M 4 個 

砂糖 

60 呂 

90 呂 

]2 〇呂 

バター 

] 〇呂 

] 已呂 

20 g 

牛乳 

小さじ S 

大さじ] 

ルさじ4 

■手動でするとさは 
(才ーブン16ぴ C で予熱後） 

約3 日 分 

約3已分 

約4 日 分 




I 焼を上げは「スポンジケーキ」と同じ要領です。 


チヨコレートケー夺 





材料（直径1 8cm の 金属製丸型1個分） mL 二 CC 

スポンジケーキ 


ホイップクリーム 


f 薄力粉…… 

....70g 


'生クリーム…3日 OmL 


ココア . 

....20g 


石少糖 . 大さじ3 


卵 . 

... M 3 個 


1]]ァ(同量の湯で溶く) •••大さじ4 


砂糖 . 

....gOg 

硫酸紙またはオーブン用 


バタ-(ルさく脈) • 1 

....1 已 g 

クッキングペーパー 


、牛乳 . 

大さじ1 




1 スポンジケーキ (3 目ページ)の 1 〜 7 と同じように 
I する。ココアは薄力粉と合わせて店、るう。 

ク スポンジケーキの 8 と同じようにして、ココアホ 
イップク U —ムを作る。 

ただし、ココアは同量の湯で溶いてから加える。 
横半分に切ったスポンジケーキに薄くめってヴ 
ンドし、残りのク U —ムで表面を飾る。 


•準備はさちんと 

最初に材斜はさちんと量り、道具もそろえておさ; 

•薄力粉と強力粉は使い分け、必ずふるって 

かたまりを取り除さ、空気を生 rn 

地にたっぷり入れることにより、 ^7 

焼さ上びりを軽くします。 〜 

•ボールや泡立器は、 

水分や油分のついていないものを 

卵の泡立てのとさ、泡立ちび悪くなります。 


卵の泡立ては力仕事です。八ンド 
ミキサーがあれば便利です。 



加熱されるとふくらみます 
ので充分間隔をあけて並べ 
てください。 


•生地の大きさ•分量をそろえて 


ク ツキーやシュー クリ ーム 
などの生地の大ささや厚み 
び違ラと、焼さ上びりび一様 
になりません。 


♦ノ V ’ターの有塩•無塩は、お好みで 
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お菓子作りのコツとポイント 


スポンジケーキバリエーシ 


10ケーキのポイン 


料埋編お菓子 

























































□—ルタ■キ(バニラ） 


/^200 X 
(kcal ) 
V^cvs 切れ)ノ 


手動 


をー ブン] 



1 角皿の内側に薄くバターをめってオーブン用クッキ 
I ング ペーパーを 敷く。 

ク スポンジケーキ (36 ぺージ)の 2 〜 5 と同じようにして、 
仁 生地を作る。 

牛乳は加熱せずに薄力粉のあとに加える。 
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1の角皿に生地を流し入れて表面をならし、空気抜さ 
をすな。 


材料 （1 本分) 


mL 二 CC 


スポンジケーキ生地 
f 薄力粉 .90 g 


卵 . M 已個 

砂糖 . lOOg 

バニラエッセンス . 少々 

I 牛乳 . 大さじ 2 


ホイップクリーム 

f 生クリーム . 1 已 OmL 

砂糖 . 大さじ11/2 

U ニラエッセンス、乃ンデ-••各少々 
黄桃やキーウィなどお好みの 

フル—ツ . 摘冨 

オーブン用クッキングペーパー 


□ールケーキバリエーシ 



A 予熱する。（付属品-食品は入れません）を 
，押して區屋ミ E ] で170でに合わせ、 I スタート1 を押す。 

q 予熱び完了すれば、 3 を角皿受け棚にのせる。 

I 回おっまみ I で 約20 分に合わせ、 I スタート I を押す。 

加熱後、かたく絞った店ぶんの上に裏返して置き、 
オーブン用クッキングペーパーをそっとはびす。 

a ホイップク U —ムの作り方 (36 ページの 8) と同じよ 
W うにしてホイップク U —ムを作り、小さく切ったフ 
ルーツを混ぜる。 


焼さ上げは「□ールケーキ(バニラ)」と同じ要領です。 

薄力粉9 日 g にココア 3 日呂を 合わ 
せてふるう。 

薄力粉90呂に抹茶大さじ]1/2を 
合わせてふるラ。 


ココア□—ル 

抹茶□—ル 


ケーキの粗熱び取れれば、表面にク U —ムをめり、 
手前から店\きんを持ち上げるようにして巻く。 

* ケーキの外周の固さび気になるとさは、固い箇所にめれ 
ぶさんをあてておくと、卷さやすくなります。 


パウンドケーキ 



材料 （應 ) 1 6 X 7 X 盾 さ)目 cm の 金属製パ ウン ド ケ-キ 型 1 本分) 

ml — no 

f 薄力粉 . 1日日 g 

レ-キングパウダ- ••ルさじ 2 /3 
f くるが粗みじん切り)… .2 日旨 
レモン汁 ••••• 1/2個分 
レモンの皮(すりおろす) •• 1/2個分 
バニラエッセンス……少々 
スライスアーモンド••’ 適量 
硫酸紙またはオーブン用 
クッキングペーパー 


ラム酒漬け フルーツ 

ドライ フルー ツ…… 90 g 
ラム酒 . 3日 mL 


生地 

f バター(やわ5かくしたちの） 

. 100呂 

砂糖 .80 g 

卵 . M 2 個 


A 


巨 



1好みのドライフルーツを粗みじんに切る。耐熱容器 
I に入れてラム酒を加え、ラップをして庫内中央に置 
く。尼 22] を押し、 1 日日日 W にして I 回起つまみ I で 
約 日 0 秒に合わせ、 I スタート I を押す。 

加熱後、冷まして汁気をさる。 

ク パウンド型の内側に薄くバター(分量外）をめって、 
仁 硫酸紙を敷く。卵は卵黄と卵白に分ける。 

ポイント 

硫酸紙は庫内壁面に接触させると、焦げることびあります 
のでご注意 < ださい。 

〇ボールにやわらかくしたバターと分量の砂糖の約 2 / 3 
を入れ、白っぽくなるまで練り混ぜ、さらに卵黄を 
加えて混ぜる。 

A 卵白は大さいボールに入れてツノび立つまで泡立て、 
1残りの砂糖を少しずつ加えてさらに泡立てる。 

*5 予熱する。（付属品-食品は入れません）を 
^押して區屋ま E ] で 160 でに合わせ、 I スタート I を押す。 

g 3 に 4 の半量を加え、 A を合わせてふるい入れ、ヴッ 
ク U と混ぜ、残りの 4 を混ぜる。 

7 6 に目と汁気をきった 1 のラム酒漬けフルーツを加え 
て混ぜる。型に入れて中央に溝を作るようにしてへ 
こませ、スライスアーモンドを散らす。 

Q 予熱び完了すれば、 7 を角皿にのせ、角皿受け棚に 
W のせる。画藍号で約 目 0 分に合わせ、 I スタート I が 
押す。 
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材料（約10個分） 
カスタードクリーム 
薄力粉、コーンスターチ 
各大さじ2 


mL 二 CC 


シュー生地 


砂糖. 

牛乳 -1 
卵黄- 
パター 
ブランデ ー•• 
I バニラエッセンス 


....80 g 
•2 カップ 
... M 3 個 
....30 g 

•ルさじ2 
少々 


水 . 1日日 mL 

バター . 已 Og 

薄力粉 . 已 Og 

卵 . M 2 〜 3 個 

アルミホイル 
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1大きめの耐熱容器に薄力粉とコーンスターチ、砂糖 
I を入れる。牛乳を少し加えてのばし、卵黄、残りの 
牛乳を加えてよ<混ぜ、フタをせずに庫内中央に置 
さ、の乏客]を押し、1000 W にして画藍号重空]で 
約 4 分 30秒に合わせ、 I スタート I を巧す。途中、残り 
時間び3分と1分30秒のときに取り出してかき混ぜ、 
I スタート I を巧して加熱を続け、ダマのないク U —ム 
状にする。 

※加熱途中に取り出す場合は、医国£口は巧さずに、ドアを 
開けて加熱を一時停止し、食品を取り出してください。 

〇1にバターを加えてよく混ぜ、冷めたらブランデー 
^とバニラエッセンスを加えて香りをつける。 

ポイント 

ブランデーとバニラエッセンスは必ず冷めてから加えま 
しよラ。熱いうちに加えると香りびとんでしまいます。 
加熱後、表面にラップを密着させて空気にふれないよラ 
にしておくと、膜び張りません。 


加熱後、残りの薄力粉を加え、ヘラで手早くしっ 
かり練ってから、尼 22 ] を 3 度押し、日00 W にして 
I 回乾つまみ I で約4日が)に台れサ、 I スタート I を押す。 
加熱後、手早<かさ混ぜる。 

A 溶いた卵をまず1個分加える。 
j されいに混ざったら、生地の状態を見ながら残り 
の卵を少しずつ加えてのばす。 

ヘラですくってみて、 

ゆっくり落ちるぐらいの 
固さに調節する。 

ポイント 

生地の半量ほどをヘラですく 
ってへラを傾け、已つ数えて 
ポタッと落ちるくらいの固さ 
です。 

卵び全部入らないうちにこの状態になったら、卵 
を加えるのをやめる。 

予熱する。（付属品-食品は入れません） 

I オープン I を押して區置を E ] で190でに合わせ、 

I スタート I を押す。 

角皿にアルミホイルを敷く。 



6 


Q 直径 1cm 丸型□金をつけた絞り出し袋に入れ、 
W 角皿に]日個に絞り出す。 


3 


大きめ値径2日 cmiU 上)の耐熱容器に水とル切りに 
したバターを入れ、分量の薄力粉のうち小さじ 1/3 
を入れてフタをせずに庫内中央に置く。 

[ E 乏客]を押し、 IQQQW にして I 回おつまみ I で 
約2分30秒に合わせ、 I スタート I を押す。 

ポイント 

水とバターび充分に沸騰しているところに薄力粉を加え 
ます。 

沸騰び足りないとさは、加熱を足してください。 


9 


予熱び完了すれば、生地に霧を吹いて角皿を角皿 
受け棚にのせる。 I 回乾つまみ I で約40分に合わせ、 

I スタート I を巧す。 

ポイント 

焼さ上びるまでに;令たい空気び入ると、しぼんでしまラの 
で、焼いている途中はドアを開けないようにしましよう。 


10 シュー皮び熱いうちに手早くアルミホイルからは 
一ずして冷ます。シュー皮の上部をナイフで切り、 
中にカスタードク U —ムを詰める。 


料埋編—お菓子 
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16 豆乳プリンのポイン 


参加熱の種類 . 才ーブン加熱（加熱時間の目安…約 37 分 蒸5 し 5 分含む） 

参できるメニユ-豆乳プリン(なめらかタイプ）.プリン(なめらかタイプ） 

• 型の形状や加熱前のプ U ン液の温度などにより、仕上びりび異なることびあります。 

厚みの薄いカップの場合は加熱終了の1日分ほど前に乂の通り具合を見てください。 

•仕上びりの目安は、縁び固まって、揺らすと真ん中び少し揺れるくらいで出来上びりです。 

やわらかすざる場合は、手動因 E 23200で予熱なしで様テを見なびら、加熱を延長してください。 


豆乳プリン(なめ S かタイプ) 



材料（底の直径 8 cm 、 高さ 4 cm のカップ 


やココット型8個分） 

mL 二 CC 

豆乳 . 

少糖 ..... 

.-SOOmL 

バニラエッセンス’ 

... •少々 

.70 g 

アルミホイル 


生クリーム- 

.. 1已 OmL 

キッチンペーパー 


] 5円黄 . 

… ’ M 已個 





1 耐熱容器に A を入れ、フタをせずに庫内中央に置く。 
クタ1 を押し、1日日日 W にして 個乾つまみ I で 

約 1 分日 0秒に合わせ、 I スタート I を押す。 

加熱後、かき混ぜて砂糖をよく溶かす。 


21に残りの材料を加え、よく混ぜ合わせて、こす。 


〇 2を型に同量ずつをざ、]個ずつアルミホイルでフタ 
^をする。 

フタの作りかた 

アルミホイルを容器にかぶせて、 

しっかり押さえて、いったんはずし、 

巧り目か51 cm 外をはさみで切る。 

1 cm じ(上残したまま加熱すると固まりにくくなります。 



A 角皿の内側にキッチンペーパーを2重になるように 
1敷さつめ、3を間隔を開けて並べ、角皿受け棚にのせ 
る。角皿に熱湯を S 日 OmL 注ぐ。 

(やけどに注意してください） 


C I ヘルシーメニユ3 を押し、 I 回乾つまみ I で 豆乳 プ U ンの 
メニユー番号 16 に合わせ、巨至 E 己を押す。 
■手動でするとホは ••• I オーブン 1 2日日む でろ熱後、約 3日 分 
加熱後、庫内で約己分蒸らす。 


6加熱後、粗熱を取り、冷蔵室で冷やす。 


豆乳プリンバリエーシ f 


プリン-なめ5かタイプ 


豆乳の分量を牛乳に置さかえ、その他は豆乳プ U ン 
の1〜6と同じようにする。 


※写真は仕上げにホイップクリームとカラメルソースで 
飾り付けをしています。 
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材料（約36個分） 
クッキー生地 
パくター(やわ5かくしたもの） 


卵 . M 1/2個分 

バニラエッセンス •••• 少ク 
、薄力粉 .120 g 


やわらかくしたバターと砂糖を白っぽくなるま 
で練り混ぜる。 

溶いた卵を少しずつ加えてよ<混ぜ、バニラエ 
ッセンスを加える。 

薄力粉を店\るい入れ、サック U と混ぜる。 

粉けびなくなれば、ひとまとめにする。 
ラップに包み、四角にして冷蔵室で30分！;(上 
ねかせる。 


ポイント 

めん棒の両側に已 mm 厚さのをの请 I 」りばしなど)をおくときれ 
いにのばせます。 

〇好みの型で抜き、角皿に間隔をあけて並べる。 

® ※一度型で抜いた生地はまとめて、のばしては抜くことを繰 
り返します。 


抜さ型に粉をつけると抜さやすくなります。 

q 予熱び完了すれば、8を角皿受け棚にのせる。 

一 I 回起つまみ I で 約1 已 かに 合ね サ、 I スタート I を巧す。 

加熱後、熱いうちに角皿からはずして冷ます。 
※アイシング（粉砂糖4日呂、レモン汁大さじ1/2を混ぜ合わ 
せたをの）で冷めたクツキーに模様を書いてをよいでし 


5 予熱する。（付属品-食品は入れません） 

I オープン I を丰甲して I 温度 キー I で170でに合わせ、 I スタート I 
を押す。 

5 角皿に薄くバター(分量外)をめっておく。 

7 ラップとラップの間にはさみ、めん棒で已 mm 厚さにの 
ばす。 



型巧をクッキー 



广 手動 ][ 付属品、 

I オーブン I 

< _ J\ _ 1 _ J 


画 




1 ^^ 


1ルさめの鍋に砂糖と水を入れて中乂にかける。 

I あめ色に煮つまったら乂からおろして湯を加え 
る。（湯を加えるとさは、はじくので、やけど 
に注意してください） 

2 プ U ン型に、カラメルソースを同量ずつ入れる。 


3 耐熱容器に牛乳と砂糖を入れ、フタをせずに庫内中央 
に置き、尼^を押し、 IQQQW にして I 回乾つまみ I で 
約3分に合わせ、 I スタ-卜 I を押す。 

加熱後、かき混ぜて砂糖を溶かす。よく溶きほぐした 
卵とバニラエッセンスを加え、泡立てないように混ぜ 
合わせて、こす。 

ポイント 

卵は充分に溶さほぐします。溶さちび足りないと裏ごしに卵 
白び残り、うまく固まらないことびあります。 

A プ U ン液を型に同量ずつ注ぎ、 ] 個ずつアルミホイル 
でフタをする。 

C 予熱する。（付属品-食品は入れません)因 E 22 を押し 
ゾて I 湿度キ ー1 で160でに合わせ、 I スタート I を巧す。 

g 角皿の内側にキッチンペーパーを重 际含刻 

W ならないように敷きつめ、水 1 己 OmL を ぶ;ミ 

注ぐ。型を中央に寄せざみにのせる。 [ LZ^I 

7予熱び完了すれば、6を角皿受け棚にのせる。 

' I 回転つまみ I で4已〜已 Q かに台わサ、 I スタート I を押す。 

加熱後、庫内で約]日分蒸らす。 

粗熱をとり、冷蔵室で冷やしてから型から出す。 

※アルミ製のプ U ン型は固33 ] 己び C で予熱後、約4日分 
焼さます。 

※型の形状や加熱前のプ U ン液の温度などにより、仕上びり 
び異なることびあります。をし、竹串を刺してみて生っぽ 
いちのびついてくる場合は、加熱を足します。 


ン 


材料（ステンレス製プリン型10個分） mL 二 CC 
カラメル ソース 


f 砂糖 . 大さじ已アルミホイル 

1水、湯••••各大さじ1 キッチンぺーパー 
プリン液 《陶器製のプリン型は、 

f 牛乳 . 已日 OmL かたまりにくいので 

石少糖 ."7 日旨 使用しないでくださし、。 

卵 . M 4 個 


0 くニ ラエッセンス ••••/>々 


ブン 


手動 
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□—ルパン 


V ^( i 個）ノ 


うチームメニユ ー^ f 7 寸属品 i 細 acM * ^ 

スチーム ち吗；夕、===^スチーム^ 

11□—ルパン (P 容器を 容器を （P 

. JI 庫内ち奥に 庫内ち奥に^ 



3生地をのばしてみて指び透 も A 

けて見えればちょうどよい ぞ夕 

状態。 f 

A 

A きれいに丸めなおして薄くバターをめったボール 
t に生地を入れ、ラップをする。 

q 角皿を角皿受け棚にのせ、4をのせる。因33を 
一押して區屋至3で40でに合わせ、區！^1^で40〜 
日0分に合わせ、 I スタート I を押して、1次発酵をする。 

ポイント 

] 次発酵後の生地は2〜2.己倍 
にふくれています。指に粉を 
つけて中央を押し、穴びその 
まま残れば、ほどよく発酵し 
ています。 

穴びちどるのは発酵不足。 

様テを見なびら約1日分発酵 
時間を足してください。 

6生地を軽<押してガスを抜さ、生地の端をつかん 
胃で四方から折りこむ。（ガス抜さ） 

7生地をスケッパーか包 T で9等分してルさく丸め、 
ラップをかけて約2日分おき、休ませる。 

(ベンチタイム） 

8 角皿に薄くバターをめる。 

Q 丸くなっている生地を細め 
つ の涙形にしてめん棒でのば 
し、太い方から巻く。角皿 
に間隔をあけて巻さ終わり 
を下にして並べる。 

in 生地に霧を吹いて角皿を角皿受け棚にのせる。 

I 才ープン I をネ甲して I 温度キ ー I で40で【こ合ねサ、 

I 回乾つまみ I で30〜40分に合わせ、 I スタート I を押し 
て2次発酵をする。途中、表面び乾いていれば、 
霧を吹く。 

ポイント 

2次発酵後の生地は2〜2.已倍にふくれています。発酵不足の 
場合は、様テを見なびら約1日分発酵時間を足してください。 





1大さいボールに強力粉、砂糖、塩を合わせて店\るい11 
■入れる。ドライイーストを加えて混ぜ、牛乳、溶さ II 
卵を順に入れて軽く混ぜたあと、やわらかくしたパ' 

ターを混ぜこむ。 

2生地をひとまとめにし、強力粉を店^った台の上でた 
^たきつけるようにして力を入れて約]日分、全体び 1ク 
均一に耳たぶくらいのやわらかさになるまでこねる。 

ポイントこねちび足りないと、空気を包みこむグルテン 
(ル麦粉に含まれるタンパク質)の膜び充分にで 
さず、空気び通り抜けてしまい、ふくらみません。 


スチーム容器に水 30mL (大さじ 2) 入れ、庫内ち奥 
の r スチーム容器ポジシヨン」の絵柄に合わせて置 
く。（角皿•食品は入れません） 

I 回乾つまみ I で□—ルパンの;>(ニュー番号11に合わ 
せ、 I スタート I を押す。 

予熱び完了すれば、パンの表面にド U ュールをめ 
り、角皿を角皿受け棚にのせ、 I スタ-卜 I を巧ず。 
■手動でするとさは 

※このメ ニュー は、水3日 mL を入れたス チー ム容器を 
入れて予熱します。 

I オープン I 18 Q ° C で予熱後、23〜2己分 
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♦生地び乾燥しないように気をつけて 

ベンチタイムのとさは、生地にラップをか 
け、乾燥しないようにします。 

2次発酵のとさち□ール 
パンなど、おおいのしな 
し巧のは途中、何度か霧を 
吹いて < ださい。 


禮 



M 才料 

•材料はさちんとはかり 
よしよ J 〇 


• イーストは予備発酵のいらないドライ 
イーストを使用してください。開封後 
は、中の空気を抜いて、袋の切り□を 
折り曲げ、テープなどで密封して冷蔵 
庫で保をし、早めに使い切りましよう。 
保をび悪かったり、ちくなるとパンの 
ふくらみび悪くなります。 


げリュールはやね5かい 
八ケでそつとめりましよラ 


♦発酵は様子を見て加減を 

室温や生地の温 
度、イースト活 
力などにより、 

発酵時間び違つ 
C さます。 


♦間隔をあけて並べて 




2次発酵後、 
ふ <れます。 


生地は2〜2.己倍に 


が 


•ルパンのポイン 


参加熱の種類 . 才ーブン加熱（力瞧時間の目安…約20分） 

参で きるメニユ-□-ルパン.ウインナー□-ル.あんパン 

•スチーム容器に水3日 mL (大さじ 2) を入れ、 「スチーム容器ポジション」 に置き、予熱します。 
予熱完了後、スチーム容器は入れたまま、生地をのせた角皿を入れて加熱します。 

食品を入れるタイミング(予熱完了時)は、報知音でお知らせします。 


ールパンバリエーシ 


焼き上げは「□ールノ（ン」と同じ要領です。 


ウイン ナー□ー ル 




□-ルパン (42 ぺージ)の1〜10と 
同じように成形して2次発酵後、 

ド U ユールをめって中央にカミソ 
U で3〜 4 cm 長さの切りこみを深く 
入れ、ウインナーの輪切り4己呂と 
ミックスべジタブ J レ3日 g をしっか 
りつめ、ピヴ用チーズ(己日 g ) をの 
せる。□ールパンの11〜12と同じ 
ようにして焼く。 


□-ルパン (42 ぺージ)の1〜8と 
同じようにし、成形は生地を円形 
にのばしてつぶあん (27 日 g ) を9等 
分して包み、あんびはみ出さない 
ように包み目をしっかりと、止め 
てお<。 

□-ルパンの11〜12と同じように 
して焼く。 

※焼く前にけしの実、ごまなどをのせてちよいでしよう C 


が 


【パン作りのコツとポイント】 



にを二ざ 
め 熱ビ防 
た 粗、を 
るら ら燥 
ベたた乾 
をっって 
<びなれ 
し上に入。 
いさ 度にす 
お 焼程袋ま 


料埋編パン•ピザ 
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ビッグピザ（サラ 5) 




材料植径 28 cm のピザ1枚分） mL=cc 


ピザ生地 

f 強力粉 . 10日 g 

薄力粉 . 已日 g 

砂糖 . ルさじ1 

塩 . ルさじ1/2 

ドライイ-スト•ルさじ 2 / 3(2 旨) 

水 .90 mL 

I サラダ油 . ルさじ 2 


トッピング 

ドザソ-ス佈販のもの）••••適量 
サラミ ソ- セ- ジ爲切り） ...2 日枚 
玉ねぎ 糖切り） • ’1/3個 (7 日 g ) 

ピ-マン （薄切り） . 2個 

マッシュルーム-薄切り 

(あ詰） . 已〇宫 

I ピザ用チーズ . 1 20 g 


1材料表の材料で□-ルパン (42 ぺージ)の1〜5と同 
じようにする。ガス抜き後の生地は分割せずにべ 
ンチタイムをおく。（ベンチタイムは約]日分） 

2 角皿に薄くサラダ油をめる。 

3生地を直径 28cm の円形にのばし、角皿にのせる。 

A ピヴ ソースを めり、具をのせ、ピヴ用 チーズを 散 
らす。 

ポイント サラ S は焦げやすいので、チーズを上にのせるとよい 
ししょつ。 

q 角皿を角皿受け棚にのせる。 

I 回おつまみ I でピザのメニユー番号7に合わせ、 

I スタート I を押す。 

■手動でするとさは…宜兰23 2] 日むで予熱後、 

20〜2己分 



焼き上げは「ビッグピヴ(サラミ)」と同じ要領です。- 


ツナトマト 


材料(直径 28cm のピザ 1 枚分） 

トッピング 



f ピザソース(市販のもの) 適量 


ツナ(宙詰） • 

. 13 己 g 


トマト . 

•••ル 1 個 (150 旨） 


玉ねざ . 

••… 1/3 個 (70 旨） 


1 ピザ用 チーズ ••• 

. 120 呂 


ツナはほぐし、トマトは種を取って 
薄い輪切りに玉ねぎは薄切りにする。 


たらこ 

材料(直径 28 cm のピザ1枚分) 


トッピング 

'ピザソース(市販のもの)•••ぃ適量 

たらこ . 目 Og 

ピザ用チーズ . 1 20 g 

、刻みのり . 適量 


たらこは薄皮を取り、全体にめる。 
ピヴ用チーズ、刻みのりを散らす。 


キムチ 

材料値径 28 cm のピザ1枚分) 


トッピング 

f キムチ . 1日0旨 

ゆで卵 . 2個 

、マ=3ネーバ . 適重 


※ピザソースはめらなくてちおいしく 
いただけます。 


キムチはひと口大に刻み、ゆで卵は 
輪切りにする。 

マヨネーズを全体に 絞る。 
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f 自動メニュ ー > 

f 付属品 ^ 

7 ピザ 

、么巧 A 口 

L /で 巧民 ロロ J 

勢 


包装しているラップをはずし、角皿にのせて、 

角皿受け棚にのせる。 

I 回乾つまみ I でピザのメニュー番号 7 に合わせて 
から少し回し、冷凍食品を表示させ 」スタート I を 
押す。 

■手動でするとホは••• 1オーブン1 2已日むで]已〜2日分 
(予熱はしません） 


手軽に作れる簡単メニ. 


操作の手順と付属品は 2 己〜 27 ページをご覧ください。 


メこ 


L — 名 


分 


加熱の種類と目安時間 


作りかた 


WL=cc) 


山菜 

おこわ 

泻真は、 
表紙掲載） 


4人分 


丰動 「レンジ ] キー 
1000 W で、 

約12分 


をち米2カップ (34 日呂)は、洗って大さめの耐熱容器に入れ、 
水気をさった山菜の水煮] 2日呂と水3日日 mL 、 薄□しょラゆ 
大さじ]/2、塩か々を加え約]時間漬けたのち、ラップをして 
加熱する。途中残り時間び5分のとさに、取り出して全体を混 
だ、再びラップをして加熱する。 


あさ0 
の酒蒸し 


4人分 


丰動 「レンジ ] キー 

500 W で、 

6〜7分 


あさり40日呂は、塩水につけて砂出ししたのち、底の平らな 
耐熱容器に入れて酒5日 mL を爲り、ラップをして加熱する。 


1枚 

常温ちの 
6枚切り 


トース 


手動区亞囚 キーで 
約 3 分 30 秒 
加熱後、裏返して 
手動 I グリル I キーで 
3 分 3日 秒〜 4 分 


食パンの置きかた 


上から見たところ 


2枚 

常温ちの 
6枚切り 


手動区亞囚 キーで 
3 分 3日 秒〜 4 分 
加熱後、裏返して 
手動 I グリル I キーで 
4 分〜 4 分 3日 砂 



1枚のとき 


2枚のとき 


焼きいも 


4本 

(は250呂） 


手動 I 才—フン I キー 
2己〇でで 
已〇~己己た\ 

(予熱はしません） 


さつまいもは、洗って水気を而さ、フォークで数力所穴を開け、 
アルミホイルを敷いた角皿に並べ、角皿受け棚にのせる。 

※太さや重さなどにより、加熱具合び違ってさますので様テを 
見なびら加減してください。 


焼きなす 


4本 

(は1日日呂） 


丰動 I グリル I 丰一で 

12 〜 13 分 

加熱後、裏返して 
手動区亞囚キーで 

12 〜 13 分 


なすは、洗って水気を爲さ、竹串で数力所穴を開ける。 

角皿に並べ、角皿受け棚にのせる。 

※太さや重さなどにより、加熱具合び違ってさますので様テを 
見なびら加減してください。 


ちち 


4個 

(1 個5日呂） 


丰動 I グリル I 丰一で 

目〜 7 分 


角皿にオーブン用クッキングペーパーを敷さ、もちを並べて 
角皿受け棚にのせる。 

《焼さ色はつさにくいですび、爲くれてさたら焼さ上びりです。 
もちの質や保存期間などにより、加熱具合び違ってさます 
ので、様テをみなびら加減してください。 


料埋編パン•ピザ 
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加熱早見表 


手動で加熱するときに参考にしてください 


r 


加熱しすをると巧煙-発乂します 




あんまん•まんじゅう… 「あん」は、高温になりやすく、発煙することびあります。 
根菜類「さつまいも」など… 水分び少なくなり発煙-発乂することびあります。 
乾燥したもの-水分の少ないもの… 発煙-発乂することびあります。 _ 

飲み物… 取り出すときに突然沸騰してやけどをすることびあります。_ 

「いか」などはじけやすいちの… はじけてやけどをすることびあります。 


手動レンジの操作方法 

(25 ぺ-ジ ：) 


] の食品は、 


ラップ(ふた)をします。 


画あたため（にンジ] キ ー1 日00 W) 

茶わん蒸しは、レンジ200 W で加熱します。 


U mL=l cc ) 


■ゆで野菜（[レンジ]キ ー1000 W ) 


煮ちの 

200呂/約]分 

カレー-シチュー 

1人分 (2 日日呂）/約1分2日秒 

みそ汁 

け不 (1 己日 mL ) /約]分 

ごはん 

け不 (1 已日呂）/約3已秒 

焼さそば•スパゲッティ 

1血1(200呂）/約己0お！） 

八ンバーグ 

2個 (18 日 g ) /約1分 

天ぷ 5 • フライ 

1人分 (2 日日 g ) /約1分 

シュゥマィ 

己個(約1日日呂）/約4己砂 

ピラフ 

] 人分 (2 日日 g )/ 約1分1日秒 

牛乳^’1 

け不 (2 日日 mL ) /約1分 

酒※1 

け不 (18 日 mL ) /約4日秒 

1肉まん • あんまん※2^^ 

"固 (1] 〇呂 ） /30〜40秒 

まんじゅぅ 

] 値 1(6 己呂）/10〜20を！） 

茶わん蒸し※ 3 

] 個(約23日 g )/| レンジ |2 日日 W で 
3分〜4分 

1コンビニ弁当※ 3 

] 個 (4 日日呂）/約]分1日秒 

ごはん 

け不 (1 己日呂）/約]分4日秒 

カレー. シチュー 

1人分 (2 日日 g ) /約4分 

八ンバーグ 

2個 (18 日呂）/約3分 

シュゥマィ 

1己個 (23 日 g ) /約3分 

ピラフ*焼をめし 

1人分 (2 己 Og ) /約3分20秒 

市販の 

お弁当用八ンバーグ 

2個(約己日呂）/約4日秒 

焼さおにざり 

2個(約1日日呂）/約]分2日秒 

ミックスベジタブル 

約1日日呂/約2分 

里いち-かぼちゃ 

約已00呂/約7分 

肉まん-あんまん※ 2^^ 

] 個 (1 1日呂）/約1分 

まんじゅぅ 

1値 1(6 已呂）/ 3日〜4日を！） 


f しや力、し、ち） 

1さつまいち 

1已〇呂/約3分 

にんじん※4 

2 日〇呂 /約4分2 日 秒 

1だぃこん 

400 呂 /約已分3 日 秒） 

1キャベツ-白菜 

200呂/約]分40秒 

カリフラワー 

1ブ□ッコリ— 

200呂/約]分40秒 

1グリーンアスパラガス 

]〇〇§/約]分]〇秒 

1かぼちゃ 

400呂/約3分 


■その他（ I レンジ I キ ー2 日日 W) 


※加熱しすざると焦げて煙び出ることびあります。 
様テを見なびら加熱をしてください。 


加熱しすぎないでください。 

取り出すとさに突然沸騰してやけどをすることび 
あります。加熱しすぎたとさは、そのまま2日秒 
ほど庫内で;令ましてから取り出してください。 

《2底の紙を取ってサッと水にくぐらせ、1個ずつ 
ゆったりとラップに包む。 

加熱後ラップをしたまま、2〜3分蒸らす。 

《3具やおかずの種類や量によって、加熱時間び異な 
るので、様テを見なびら加熱する。 

《4野菜び浸かるぐらいの水 （1 カッスを加えて加熱 
する。 


乾燥したもの、か分の少ないもの(干もの、落花 
生など)、パセリ、青じそなどの乾燥 


分量/目ち時間 


分量/目ち時間 


を凍らの 


葉粟類/巧果粟類 


根菜類 


常温らの•冷蔵らの 
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お手入れ 


巧れた5、すぐに！こまめに！お手入れしましよう 


必ず電源プラグを抜き、本体-付属品が冷めてからおこなってください。 

(電源プラグのほこりも拭さ取りましょラ） 

ドアの内側•庫内の巧やずままに食品カスや飛び汁が付いたまま、使用しないでください。 
放っておくと、発煙や义巧が出る原因になりまず。 


本体 (内側.外側)の巧れ 


庫内側面の穴 

衝撃を与えたり、而さ 
いだ0しない。 


ドアガラス 

食器などを当てたりして 
傷を付けない 

加熱中にひびび入り、 
割れたりすることび 
あります。 


固く絞ったふきんですぐに水}式きをします。 

ミちれが落ちにくいとをは、ラすめた台所用合成洗剤(中性)を使い、 
最後は水拭きをします。 



吸気 □• 排気口吸気 □ 

ほこりは、拭:き取って 
<ださい。 

換気でさずに、故障の 
おそれびあ0ます。 



排気口 


庫内のにおいが気になるときは 

産のの油がをすれいに a ホ取ったあと、カラ焼ホをしまず。 （11 ページ： ) 


操作部 

スプレー式の洗剤を直接かけ 
ない 

液び浸透し、故障の原因。 


庫内•フラットテーブル- 
ドアの内側 

食品カスや飛び汁は、穴やす 
きまに残さない。 

>落ちにくいミちれは、めれた 
而さんをのせ、しばら<お 
いてから拭いてください。 

フラットテーブルのミちれが 
落ちにくい場含は 

巧れた部分にクリームクレン 
ヴ ーを付け、 丸めた ラップで 
こすり落としてください。 
ただし、フフットてーブルを 
囲む周りのパッキンや庫内側 
面（黒い塗装部分)は、絶対に 
こすらないで < ださい。 

爆樹ま、水拭きをしてくだ 
さい;） 


付属品のミちれ 


やわらかいスポンジを使い、洗ったあとは、よく 乾燥 させてください。 




角皿 M 


スチーム 容器 


• 台所用台成洗剤仲性) m 外やスプレー式洗剤は、使用しないでください。 

(アルカ U 性-弱アルカ U 性-弱酸性-酸性の洗剤などやスプレー式洗剤は、操作部表面を傷め 
たり、故障を起こす原因になります） 

•シンナ ー• ベンジン-アルコール-才ーブンクリーナ ー• クレンザー-換気扇洗剤-漂白剤.金属 
タワシは使用しないでください。また、塗装面に衝撃を与えないでください。 

(塗装面を傷めたり、傷び付いたり、塗装びはびれたりして腐食の原因になります） 

※フラットテーブルのお手入れには、ク IJ ームクレンヴーび使用でさます。上記のお手入れ内容をお守りください。 

•市販の電子レンジ清掃剤ゆ性)をお使いになるときは、必ず説明書で指定された加熱時間をお守 
りください。 幼日熱しすざると発煙や故障のおそれびあります） 


加熱早見表/お手入れ 


調理 


こんなとキ J 
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加熱中、庫内灯が点灯しない。 


• 睛内な I キーを押すと点灯します。 （ 9ペース ） 

• 手動をーブン」キーの発酵では、点灯しません。 


加熱中、ドアの下部に水滴が付いたり、 
落ちるとさがある。 


• 食品から出た水分び水蒸気となり、ドアに付着したもの 
で、/こ\配ありません。而さんで拭さ取ってください。 


煙が出たり、いやなにおいがする。 


>ご購入後にカラ焼きをされましたか？ 〇1ペ-ジ） 

I 庫內やドアに食品カスなどび付着していませんか？ 
また、煮汁などの油や液体をこぼしませんでしたか？ 
「お手入れ」 (47 へ-;)) 


庫内で乂巧が出る。 

(レンジ加熱のとさ） 


>角皿•金串、アルミホイル、金粉•銀粉の飾りのある容 
器や金属容器を使っていませんか？ r 使える容器」 （13 ぺ-ジ う 
>食品カスなどび付着していませんか？ r お手入れ」07^7^ 


加熱中に電源がすぐ切れる。 

(ブレーカーび切れる） 


>電気の容量を超えていませんか 


販売店にご相談ください。 いページ) 


打サックリ解凍 1 - をはがせ技全解凍 
キーを使ラと加熱しすぎる。 I 


•ラップに包んでいませんか？ 

• フラットテーブルにラップを敷いて、食品を中央にのせていますか？ 
• 素材に応じて 仕上がりキーを 使つていますか ？〇 8 ペ-ジ） 


[ T サック IJ 解凍 I ， をはがせ巧全解凍1 | 
キーを使ラと加熱が足りない。 I 


>食器にのせたり、発泡トレーのままで加熱していませんか？ 
かために仕上びります。し18ページ) 


角皿を使ラメニューで焦げ目が 
つかない。 


I 角皿受け棚にセツトされていますか？ 


J 


キーの受け付け音、加熱終了音が 
鳴りない。 


消音設定をしていませんか？ 

手動 \ U ^ キーを4 秒間押し続けると「ピッ」と 1 回鳴り、解除 
されます。 「お知 S せ音を消すとき、鳴5すとき」 


加熱中にとさどさ暗くなったり 
r カチカチ」と音がする。 


^•加熱をコント□ールしているためです。 


オーブン-グリル加熱のとさに 
r ポン」やきしみ音がする。 


>高温のため、庫内壁び膨張するとさの音です。 


レンジ加熱のとき「パチン」と音がする。 


>ドアと本体の接触面に付着していた水滴び、はじける音 
です。 


動 

作 

に 

つ 

い 

て 


上 ヒーターが ホ熱しない。 

(カラ焼き時も含む） 

(オーブン、グ U ル加熱のとさ） 


>断続制御していますので、メニューによって前後の赤熱 
のしかたび異なります。（前後交互に赤熱する場合や同時 
に赤熱または、 OFF する場合びあります） 


コンセントに電源プラグを差し込ん 
でいるのに何も表示しない。 


>ドアを開けると「ご」表示び出て、操作びでさます。 

• ドアを閉めて1分間放置すると表示び消え、電源び切れ 
ます。 fefe 击 aSBSlia をご覧くだ六い。 り1ぺづ^ 


故障かな？ 


修理を依頼される前に、ちう一度お調べください C 




8 


音について 



こんな場合 


故障ではありません 


こんな表示が出た S 調べるところ エラー 音（ピピピピピ）が鳴ります。 


LI tJil 


食品の量が少なすぎます。 


r とりけし I キーを押して 

分量を増やすか、加熱時間を5分内に合わせてください。 
※オーブン加熱後、庫内が高温のとさにレンジ加熱をすると、 

表示(高温が点な)することもあります。庫内を冷ましてください。 


•ソ S ••/ 


庫内が高温のため使用でさません。 
エラー表示が消えると使用でさます。 
(ドアを開けておさましよラ） 

• iiG "-/ 表示中は、 


り サックリ解凍 I キー - 12 はがせ巧全解凍 1 キ~ .3 やわらかあたため 
手動 好みの温度加熱- 手動 I スチーム あたた^ キー-手動 I オーブン I 
キーの発酵は、使えませんび、医互瓦因キーを押すと他の加熱は使 
えます。 


L 


;ま号 


— ► 


1888 


(交互に表示） 


I 製品が故障している場台があります。 

電源プラグをコンセントからおさ、お買いあげの販売店 
または、お客様ご相談窓□に 表示の内容(ご番号) をご連絡 
ください。〔51ぺ-ジ） 


局温表巧について 


、1巧皿 


S 


r 高温」表示は、オーブン-グリル-レンジ加熱の終了後に点なします。 
途中でドアを開けたとさも点灯します。 

フラットテーブルなど、やけどにごま意ください。 

冷めると消灯します。 




飲み物が熱<なりすざる。 


>自動メニュ ー(4 牛乳•酒 ）で加熱されていますか？ 〔20 ページ） 
>容器に入れる]杯あたりの基準分量を守つていますか？ 

件乳2日日 mL / 酒] 8日 mL ) 

>加熱前の温度に応じて仕上がりキーを使っていますか？ 


市販の料理ブックや他の 
製品の才ーブンメニューが 
上手 I しできない。 


>このクックブック内の類似メニューの加熱方法を参考に 
手動で予熱をしてから、様子を見なびら焼いてください。 
(温度や時間び、市販のお料理ブックなどと異なることびあ 
ります） 


J 


故障かな？ 


こんなとさ 


9 


仕上がりについて 














































巧証とア フターサー ビス 


修理を依頼されるときは I 出張修理 

「 故障かな？」りい 49ぺ-ジ)を 

調べてください。 

2 それでち異常びあるとさは使 
用をやめて、必ず電源プラグ 
を抜いてください。 


• この製品は、日本国内用に設計されています。電源電圧や電源周波数の異なる外国では、使用でさません。 
また、アフターサービスちでさません。 


お買いあげの販売店に次のことをお知らせください。 


-品名：電子レンジ-形名：(本書の表紙に記載の形名) 
• お買いあげ曰(年月曰）-故障の状態（具体的に） 

• ご住所(付近の目印ち合わせてお知らせください） 

• お名前-電話番号-ご訪問希望曰 


保証書(別添) 


保証書は「お買いあげ曰•販売店名」などの記入 
をお確かめのラえ、販売店から受け取つてくだ 
さい。 

保証書は、内容をよ<お読みの後、大切に保を 
して < ださい。 

保証期間…お買いあばの曰か51年間です。 

保証期間中でも有料になることびありますの 
で、保証書をよくお読みください。 

※一般家庭用!;1外(たとえば、業務用、車両- 
船舶への搭載)に使用された場合の故障•損 
傷など有料です。 


保証期間中 


修理に際しましては保証書をご提示ください。 
保証書の規定に従って販売店び修理させてい 
たださます。 


保証期間が過ざているときは 


修理すれば使用でさる場合には、ご希望により 
有料で修理させていたださます。 


補修用性能部品の保有期間 


• 当社は、電子レンジの補修用性能部品を製品の製造 
巧切後、8年保有しています。 

補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するた 
め I し必要な部品です。 


修理料金のしくみ 


• 修理料金は、技術料-部品代-出張料などで構成さ 
れています。 


技術料 

故障した製品を正常に修復するための料金です。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。 

出張料 

製品のある場所へ技術者を派遣する場合の 
料金です。 


便利メモ 


お客様へ…お買いあげ曰-販売店名を記入されると 
便利です。 

お買いあげ曰|" 販売店名 


年月 曰電話 ( 
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他 


r 修埋品引を取りサービス J のご案内 


r 修理品引き取りサービス」とは、電話で修理依頼いただきまずと、当社指定の運送業ちびお客様のご都合の良い曰時に 
ご自宅まで訪問してお預かりし、辭社で修理完了後、ご自宅までお届けに伺うサービスでず。 




※サービスエリア：日本国内地域。ただし、沖縄県全域(離島を含む)および鹿巧島県を美市•大島郡を除く。 



M 擺愚 


保証期間内 

無料 

保証期間内 

無料(保証書記載の r 保証規定」に準じます） 


保証期間外 

11000円+姻包資材費+代引き手数料 

保証期間外 

有料(修理内容により異なります） 



※捆包料を含む往復料金(税別） 


※保証期間内でち有料になる場合びあります。詳しくは保証書をご確認ください。 




【お客様相談センター】 （0120 - 078 - 178) にお電話でお申し込みくだをい C 






当社指定の運送業者びお引を取りに伺います。 


■お引き取りの時間は、下記時間帯よりお選びいただくことびできまず。 

[ 午前中 ] 12:00〜14:00 I 14:00〜1反00 I 16:00-18:00 [ 18:00〜21:00 | 

■お引き取り曰は、ご依頼曰の翌日!;^降となります。 

■ 18:00 〜21:00の時間帯は、±、日、祝日を除きます。 

■交通事情などの理由によりご指定の時間にお伺いできない場合びございまず。 

※離島の場合は、船便等のスケジュールにより、ご訪問できる曰時び変動します。 

※修理品は当社指定の運送業をび姻包箱を持参してお伺いし、個包させていただきます。 






修理亮了を、シャープエンジニアリング(巧)よりご連結いたします。 


■ご連絡時にヴービス料金(修理料金+利用料)と発送日をご連絡いたします。 
■当社指定の運送業をび修理完了品を、お届けに伺います。 

■ヴービス料金(修埋料+利用料)を指定運送業勒こ、現金でおミ仏いください。 


※離島の場合は、船便等のスケジユールにより、ご訪問できる日時び変動します。 


お客様ご相談窓口のご案内 


I 


修理•お取り巧い•お手入れについてのに相談 J な6びにに依巧 J および、万一、製品による事なび発生した 
場合は、 お買いあばの販売店 、または 下記窓□ にお巧い合わせください。 

電話番号をお確かめのうえ、お間違いのないようにおかけください。 

FAX 送信される場合は、製品のお名やお問い合わせ内容のご記入をお願いいたします。 


■よくあるご質問などはパソコンか5検索できます。 


パソコン 


シャープお問い合わせ 


■ 11 ^ 


函⑩ 

isaijidSEiga 


http://www.sharp.co.jp/support/ 


巧いかたや修埋のご相談 


【お客様相談センター 


■ IP 電話などでフリーダイヤルサービスをご利用いただけない場合は… 


0120 - 078-178 

携帯電話- PHS からもご利用いただけます。 


I 受付時間 

(年末年始を除 <) 


I ♦月曜〜±曙： 9:00 〜 18:00 
♦日曜祝日： 9:00 〜 17:00 


電話 

ファックス 

06 - 6792-1 己82 

06 - 6792 - 5993 

〒已8 1-8 己8已大阪府八尾市北電井町 3-1-72 


保証とアフタ—ヴービス/お客様ご相談窓□のご案内 


こんなとキ J 


51 



































































-320 —q 
-39 己一 
- 43 已一 


■ 外形寸法（単位 mm ) 
正面 側面 


落下-転倒防止用金具(別売)について 

背面上部に、転倒を防 


ぐため L 型アングルび 
付けられます。柱や壁 
などに固定してくださ 
し、。金具取り付け面と 
壁面との間は、 ]8 cm 
し U 上のスペースび空さ 
ます。 


金具取り付け面 -18 cm - 



RK-TB1 希望ル売価格94已円(税抜価格900円)•工事費別 
(2008 年已月現在） 



仕様 


>年間消費電力量 （ kWh / 年）は省エネ法•特定機器「電子レンジ」新測定法による数値です。 
区分名も法に基づき、機能、加熱方式、および庫内容量の違いで分けています。 

>実際にお使いになるときの年間消費電力量は周囲環境、使用回数、使用時間、食品の量など 
によって変化しますので目安としてご覧ください。 


このオーブンレンジの2日び C での運転時間は、約8分間です。 

その後は、自動的に23日でに切り替わります。 

•設置するとさは、背面1日 cm じ(上(ただし、背面の凸部で一番飛び出しているところより 
7 cmm 上)、天面1日上、両側面1日上、空間を設ける必要びあります。 

• 待機中(表示び消えている状態)の消費電力量は、日 W です。 

•長期間運転しないとさは、電源プラグをコンセントからおいてください。 


■よくあるご質問などはパソコンか5検索できます。 ►►► 


パソコン 


シャープお問い合わせ 


■ 11 ^ 




使いかたや修埋のごホ目談 

函0120 .078-178 

携帯電話- PHS からもご利用いただけます。 

I g <寸 B ミ PS I ♦月曜〜±曜： 9:00〜18:00 

(年末年始を除く）♦日曜•祝日： 9:00〜17:00 

■ IP 電話などでフリーダイヤルサービスをご利用いただけない場合は… 



電話 

ファックス 

06 - 6792-1 已82 

0巨- 6792 -已993 

〒已8 1-8 已8日大阪府八尾市化亀井町 3-1-72 


http://www.sharp.co.jp/support/ 

r 修埋品弓惊取りヴービス J のご案内^ 


r 修理品引き取りサービス」とは、電話で修理依頼いただきますと、当社 
指定の運送業者びお客様のご都合の良い日時にご自宅まで訪問してお頭 
かりし、轉社で修理完了後、ご自宅までお届けに伺ラヴービスでず。 
電話でのお申し込みにあたっては、已1ページの「ご利用料金」「お引 
き取り時間」 r 修理-お届け」を併せてご確認のうえ、ご依頼ください。 


シャープ株式会社 


本 社〒日 45-8522 大阪市阿倍野区長池町 22 番 22 号 

健康.環境システム事業本部干 581 -858 己大阪府八尾市：]ヒ亀井町 3 了目 1 蚕 72 号 


Printed in Thailand 
S 26 A シ U - ズ 

TCADCA 9 己己 WRRZ 08 E - CTH ) ① 


を 


定格電圧 

交流]日日 V 

定格周波数 

50 HZ -60 HZ 共用 

レンジ 

定格消費電力 

1，46日 W 

高周波出力 

1，〇〇 0 W • 600 W • 500 W • 200 W 相当 

発振周波数 

2,450 MHz 

グリル 

定格消費電力 

1，43日 W 

オブン 

定格消費電力 

1，43日 W 

温度調節節囲 

発酵 (4 び C )1 ]日〜25日で※] 

がお寸法 

幅500 mm X 奥行 435 mm X 高さ330 mm 

加熱室有効寸法 

幅320 mm X 奥行340 mm X 高さ 225 mm 

質 量 

約 14 k 呂 

角 皿 

335 mm x 335 mrn 

電源 コー ドの長さ 

約1 .4 m 

区分 名 

B 

電子レンジ機能の年間消費電力量 

55.8 kVVh / 年 

年間待機時消費電力量 

日 kWh / 年 

1 オーブン機能の年間消費電力量 

14.0 kWh / 年 

年間消費電力量 

69.8 kVVh / 年， 


W 【お客様相談センター】 I 


お申し込み 


お客様相談センター 


d 

. —0のの 


ツクブック(取扱説明編/料理編) 


才—ブンレンジ Rm み 26 > 























































































